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JLa  recolte  des  vins  est,  apres  celle  des 
cereales  ,  la  plus  importante  de  toutes 
celles  que  produit  le  sol  francais. 

Depuis  sa  creation  jusqu'a  Fannee 
1809  ,  F  Administration  des  contribu- 
tions indirectes  s'est  occup^e  avec  soin 
de  determiner  Fetendue  et  le  produit 
des  vignobles  que  possedait  alors  la 
France,  et  le  resultat  de  ce  travail  pre- 
cieux  nous  a  donne  1  ,6i3?cpg  hectares 
plantes  en  vigne,  et  35?35 8^890  hecto- 
litres de  vin ,  terme  moyen  du  produit 
calcule  pendant  cinq  annees. 

Comme  la  surface  de  la  France  est 
d'environ  5a  ,000,000  hectares  ,  sur 
lesquels  il  y  en  a  4-5, 44^?°°°  ^.lu*  Pro~ 
duisent  plus  ou  moins  ^  les  vignes  cou- 
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vraient  alors  plus  de  la  vingt-huiti&me 
partie  du  sol  productif. 

DepuJs  cette  e^poque,  on  n'a  pas  dis- 
continue de  planter  de  la  vigne ;  et, 
huit  ans  apres,  l'Administration  du 
cadastre  a  porte  a  1,977,000  hectares 
Petendue  de  nos  vignobles. 

La  recolte  du  vin  doit  s'etre  accrue 
dans  la  meme  proportion ;  mais  en  la 
supposant  ce  qu'elle  etait  alors ,  et  don- 
nant  a  chaque  quality  de  vin  le  plus 
bas  prix  du  commerce  ,  nous  trouvons 
le  resultat  suivant  : 

Sur  35?358?8^o  hectolitres  de  vin 
(plus  de  3,535, 889, 000  de  bouteilles ), 
on  pent  supposer  qu'il  y  en  a  environ 
3o, 000,000  d'employ^s  a  la  boisson,  et 
5, 358, 890  qui  sont  convertis  en  eau- 
de-vie* 


xiij 
En  prenant  le  prix  moyen  des  vins 
dans  les  annees  d'abondance,  on  trouve 
les  r^sultats  suivans  : 

io,5oo,ooo  hectolitres  k   7  fr.  5o  c. .  78,750,000  fr. 

4,6oo,ooo  idem            10  :»  467000,000 

3,4oo,ooo  idem           \S  »  5i,  000, 000 

2,3oo,ooo  idem           20  »  46,000,000 

2,000,000  idem            2.5  »  5o, 000, 000 

1,700,000  idem           3o  »  5 1,000, 000 

1 ,600,000  idem           35  »  56, 000, 000 

i,5oo,ooo  idem           4°  "*>  60,000,000 

1,600,000  idem            5o  »  80,000,000 

800,000  idem  200  35        160,000,000 


3o, 000, 000      idem  678,750,000 

Les  5,3587890  hectolitres  employes 
&  la  distillation  sont  d?une  mediocre 
quality,  et,  en  les  estimant  7  fr.  5o  c. 
I'hectolitre  ,  ils  forment  une  valeur  de 
40,191,675  fr. , qui,  ajoutee  a  la  pre- 
miere, donneun  total  de  718,941,6756-. 

On  ne  manquera  pas  d?  observer  que 
nous  avons  etabli  la  valeur  du  vin  au 


plus  bas  prix  ,  meme  pour  les  anuses  de 
tres-grande  abondance ,  et  qu'on  ne  s'6- 
carterait  pas  de  la  verite°  en  la  portant 
&  im  milliard. 

C'est  sur-tout  cette  source  feconde 
de  richesse  qui  fait  la  prosperite  de  la 
Fraiice  £  c'est  elle  qui  ?  apres  les  temps 
les  plus  calamiteux prepare  ses  malheurs 
avec  tant  de  promptitude  :  aucune  au- 
tre nation  ne  partage  avec  elle  ces  res- 
sources  ?  elles  sont  inh^rentes  &  son  sol 
et  a.  son  climat. 

Pour  mieux  apprecier  encore  tout 
l'avantage  que  la  France  retire  de  ses 
vign obles  j  il  faut  faire  attention  que 
les  quatre  cinquiemes  du  sol  qui  est 
consacre  a  la  vigne  9  resteraient  steriles 
si  on  ne  les  employait  pas  a  la  culture 
de  la  vigne  ;  les  terres  les  plus  maigres 
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sont  par- tout  les  plus  propres  a  fournir 
du  bon  vin ;  et  ces  coteaux  si  renommes 
ou  Farpent  de  vigne  est  paye  aujour- 
d'hui  10  a  i5?ooo  f.?  seraient  restes  sans 
valeur. 

Tout  ce  qui  peut  repandre  quelques 
lumieres,  ou  porter  des  ameliorations 
dans  cette  partie  si  importante  de  notre 
agriculture  7  me  paraft  meriter  une  at- 
tention particuli&re  ;  et  c'est  dans  ce 
but  et  d'apres  cette  conviction  que  j'ai 
compose  cet  Ouvrage. 

Je  ne  me  suis  pas  propose  de  faire 
connaitre  les  diverses  m£thodes  qui  sont 
usit^es  dans  les  differens  pays  de  vi- 
gnobles  5  j'ai  voulu  eclairer  la  pratique 
par  les  lecons  d'une  saine  doctrine,  et 
ramener  toutes  les  operations  aux  prin- 
cipes  de  la  science. 
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La  premiere  Edition  de  cet  Ouvrage 
a  fait  une  heureuse  revolution  dans 
tous  les  pays  de  vignobles  ou  Ton  a 
suivi  mes  principes;  j'espereque  celle-ci? 
que  j'ai  tache  de  rendre  plus  parfaite , 
produira  d'aussi  bons  resultats. 
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INTR  OD  UCTION. 


Il  est  peu  de  productions  naturelles,  que 
Fhomme  se  soit  appropriees  comme  ali- 
ment ,  sans  les  alterer  o.u  les  modifier  par 
des  preparations  qui  les  eloignent  de  leur 
etat  primitif  :  les  farines  ,  la  viande ,  les 
fruits ,  tout  recoit ,  par  ses  soins ,  un  com- 
mencement de  fermentation  avant  de  lui  ser- 
vir  de  nourriture ;  et  ll  nest  pas  jusqu'aux 
objets  de  luxe,  de  caprice  ou  de  fantaisie, 
tels  que  ie  tabac  ,  JLes  parfums ,  etc. ,  aux~ 
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quels  Fart  ne  donne  des  qualites  particu- 
lieres. 

Mais  c'est  sur-tout  dans  la  fabrication  des 
boissons ,  que  l'homme  a  montre  le  plus  de 
sagacite  :  a  l'exception  de  l'eau  et  du  lait , 
toutes  sont  son  ouvrage.  La  nature  ne  forma 
jamais  de  liqueurs  spiritueuses  ;  elle  pourrit 
le  raisin  sur  le  cep ,  tandis  que  l'art  en  con- 
Tertit  le  sue  en  une  liqueur  agreable,  to- 
nique  et  nourrissante ,  qu'on  appelle  vin. 

II  est  difficile  d'assigner  l'epoque  precise 
ou  les  homines  ont  commence  a  fabriquer 
le  vin.  Cette  precieuse  decouverte  paroit 
se  perdre  dans  la  nuit  des  temps;  l'origine 
du  vin  a  ses  fables ,  comme  celle  de  tous  les 
objets  qui  sont  devenus  pour  nous  d'une 
utilite  generale. 

I^es  historiens  s'accordent  a  regarder  Noe 
comme  le  premier  qui  a  fait  du  vin  dans 
nilyrie ;  Saturne,  dans  la  Crete;  Bacchus, 
dans  'Flrtde ;  Osyris ,  en  Egypte ,  et  le  roi 
Gerion ,  en  Espagne.  Le  poete  aime  a  croire 
qu'apres  le  deluge,  Dieu  accorda  le  vin  a 
l'homme  pour  le  consoler  dans  sa  misere, 
et  s'exprime  aiusi  sur  son  origine  : 
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Omnia  vastatis  ergo  cum  cerneret  arvis 
Desolata  Deus  ,  nobis  felicia  vini 
Dona  dedit,  tristes  hominum  quo  munere  fovit 
Reliquias ;  mundi  solatus  vite  ruinam. 

Pkaed.  Rust. 

II  n'est  pas  jusqu'a  l'etymologie  du  mot 
*viny  qui  n'ait  donne  lieu  a  des  explications 
differentes. 

Mais ,  au  milieu  de  toutes  les  fables  dont 
les  poetes  ont  obscurci  Torigine  du  vin ,  il 
nous  est  permis  de  saisir  quelques  verites 
precieuses ;  et ,  dans  ce  nombre ,  nous  pou— 
vons  placer,  sans  crainte,  les  faits  suivans. 

Non-seulement  les  anciens  ecrivains  at- 
testent  que  Tart  de  fabriquer  le  vin  leur 
etait  connu  ,  mais  leurs  ecrits  nous  prouvent 
qu'ils  avaient  deja  des  idees  saines  sur  ses 
diverses  qualites,  ses  vertus,  ses  prepara- 
tions, etc.  :  les  dieux  de  la  Fable  sont  abreu- 
ves  avec  le  nectar  et  X ambroisie.  Dioscoride 
parle  du  Coscubum  dulce  y  du  Surrenthinum 
austerum,  etc.  Pline  decrit  deux  qualites  de 
vin  ftAlbe;  Tun  doux  et  Fautre  acerbe.  Le 
fameux  Falerne  etait  aussi  de  deux  sortes  , 
au  rapport  d'Athenee.  Les  anciens  connais- 

i  * 
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saient  les  vins  mousseux  :  il  suffit  du  passage 
suivant  de  Virgile ,  pour  s'en  convaincre  : 

Ille  impiger  hausit 

Spumantem  pateram. 

Les  Romains  tiraient  leurs  meilleurs  vins 
de  la  Campanie  (aujourd'bui  Terre  de  La- 
bour) dans  le  royaume  de  Naples.  Le  Fa- 
lerne  et  le  Massique  etaient  le  produit  de 
vignobles  plantes  sur  des  collines  tout  au- 
tour  de  Mondragon,  au  pied  duquel  coule 
le  Garigliano ,  anciennement  nomme  Iris. 
Les  vins  d'Amiela  et  de  Fondi  se  recoltaient 
pres  de  Gaete;  le  raisin  de  Suessa  croissait 
pres  de  la  mer ,  etc.  Mais ,  malgre  la  grande 
variete  de  vins  que  produisait  le  sol  d'ltalie  y 
le  luxe  porta  bientot  les  Romains  a  recher- 
cher  ceux  d'Asie ;  et  les  vins  precieux  de 
Chio,  de  Lesbos,  d'Ephese,  de  Cos  et  de 
Clazomene ,  ne  tarderent  pas  a  paraitre  sur 
leurs  tables. 

Les  premiers  historiens  dans  lesquels  nous 
pouvons  puiser  quelques  faits  positifs  sur  la 
fabrication  des  vins,  ne  nous  permettent 
pas  de  douter  que  les  Grecs  n'eussent  sin- 
gulierement  avance  l'art  de  faire,  de  tra- 
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vailler  et  de  conserver  les  vins  :  lis  les  dis- 
tinguaient  deja  en  protopon  et  deuterion  y 
suivant  qu'ils  provenaient  du  sue  qui  s'e- 
coule  du  raisin  par  une  legere  pression ,  ou 
du  sue  qu'on  extrait  par  le  foulage.  Les  Re- 
mains ont  ensuite  connu  ces  deux  qualites, 
sous  les  denominations  de  vinum  primariurn 
et  vinum  secundarium. 

Lorsquon  lit ,  avec  attention ,  tout  ce 
qu'Aristote  et  Galien  nous  ont  transmis  de 
connaissances  sur  la  preparation  et  les  ver- 
tus  des  vins  les  plus  renommes  de  leur 
temps ,  il  est  difficile  de  se  defendre  de  Tidee 
que  les  anciens  possedaient  l'art  d'epaissir 
et  de  dessecher  certains  vins  pour  les  con- 
server  tres-long-temps.  Aristote  nous  dit 
expressement  que  les  vins  d'Arcadie  se  des- 
sechaient  tellement  dans  les  outres ,  qu'il 
fallait  les  racier  et  les  delayer  dans  Teau 
pour  les  disposer  a  servir  de  boisson  :  Ita 
exsiccatur  in  utribus  ut  derasum  bibatur. 
Pline  parle  de  vins  gardes  pendant  cent 
ans,  qui  s'etaient  epaissis  comme  du  miel, 
et  qu'on  ne  pouvait  boire  ^u'en  les  delayant 
dans  l'eau  chaude  et  les  coulant  a  travers 
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un  linge  :  c'est  ce  quon  appelait  saccatio 
vinorum.  Martial  conseille  de  filtrer  le  Cce- 
cube : 

Turbida  sollicito  transmlttere  Coecuba  sacco. 

Galien  parle  de  quelques  vins  d'Asie  qui, 
mis  dans  de  grandes  bouteilles  qu'on  sus- 
pendait  an  coin  des  cheminees ,  acque- 
raient,  par  Fevaporation ,  la  durete  du  sel. 
C'etait  la  l'operalion  qn'on  appelait  fuma- 
num. 

C'etait  sans  doute  des  vins  de  cette  na- 
ture que  les  anciens  conservaient  au  plus 
haut  des  maisons  et  dans  des  expositions 
au  midi  :  ces  lieux  etaient  designes  par  les 
inots  horreum  vinarium. 

Mais  tous  ces  faits  ne  peuvent  appartenir 
qu'a  des  vins  doux,  epais,  peu  fermentes,  ou 
a  des  sues  non  alteres  et  rapproches  :  ce  sont 
des  extraits  plutot  que  des  liqueurs;  et,  peut- 
etre ,  n'etait-ce  qu'un  resine ,  tres-analogue 
a  celui  que  nous  formons  aujourdhui  par 
Tevaporation  et  1'epaississement  du  sue  du 
raisin. 

Les  anciens  connaissaient  encore  des  vins 
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le'gers  qu'ils  buvaient  de  suite  :  Quale  in 
Italia  quod  Gauranum  vocant  et  Albanum, 
et  qua?  in  Sabinis  et  in  Tuscis  nascuntur. 

lis  regardaient  le  vin  recent  comme  chaud 
au  premier  degre ;  le  plus  vieux  passait  pour 
le  plus  chaud. 

Chaque  espece  de  vin  avait  une  epoque 
connue  et  determinee,  avant  laquelle  on  ne 
Femployait  point  pour  la  boisson  :  Diosco- 
ride  determine  la  septieme  annee  comme  un 
terme  moyen  pour  boire  le  vin.  Au  rapport 
de  Galien  et  d'Athenee,  le  Falerne  ne  se  bu- 
va^t,  en  general,  ni  avant  qu'il  eut  atteint 
l'age^le  dix  ans ,  ni  apres  celui  de  vingt.  Les 
vins  d'Albe  exigeaient  vingt  ans  d'ancien- 
nete;  le  Surrentinum ,  vingt -cinq,  etc.  Ma- 
crobe  rapporte  que  Ciceron  etant  a  souper 
chez  Damasippe,  on  lui  servit  du  Falerne  de 
quarante  ans,  dont  le  convive  fit  l'eloge  en 
disant  qu'il portait  bien  son  age  :  bene,  in* 
quit,  cetatem  fert.  Pline  parle  d'un  vin  servi 
sur  la  table  de  Caligula,  qui  avait  plus  de 
cent  soixante  ans.  Horace  a  chante  un  vin 
de  cent  feuilles,  etc. 

Depuis  les  historiens  grecs  et  romains ,  on 
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n'a  pas  cesse  de  publier  des  ecrits  sur  les 
vins ;  et  si  nous  considerons  que  cette  bois- 
son  est  une  des  branches  de  commerce  les 
plus  considerables  de  FEurope,  en  meme 
temps  qu'elle  fait  la  principale  source  de  la 
richesse  de  plusieurs  nations  situees  sous 
divers  climats,  nous  serons  peu  etonnes  du 
nombre  prodigieux  d'ecrits  publies  sur  ce 
sujet. 

Le  plus  grand  nombre  d'e'crivains  sur 
Fcenologie  s'est  borne  a  decrire  des  pro- 
cedes  ou  a  perpetuer  des  recettes  :  on  peut 
voir,  dans  le  Recueil  des  Geoponiques ,  une 
serie  tres-nombreuse  de  formules  ou  de  pre- 
parations ,  executees  par  les  anciens,  tant 
pour  preparer  etparfumer  les  vaisseaux  dans 
lesquels  on  deposait  la  vendange  ou  con- 
Servait  les  vins  ,  que  pour  preserver  ces 
derniers  de  toute  alteration,  ou  pour  les 
retablir  lorsqu'ils  etaient  degeneres.  On 
voit  evidemment ,  a  travers  cette  immense 
reunion  de  procedes ,  que  les  anciens  don- 
haient  aux  vins  leurs  principales  vertus  par 
des  aromates.;  et  que  Tart  de  bien  conduire 
If!  fermentation  et  de  preserver  le  vin  de  toute 
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alteration  par  le  collage,  le  soufrage,  etc.,  ne 
leur  etait  pas  connu  ;  ils  se  bornaient  a  sou- 
tirer  on  transvaser  le  viri ,  ainsi  que  rious 
pouvons  en  juger  par  les  livres  6  et  7  des 
Geoponiques. 

Plusieurs  des  auteurs  qiii  ont  ecrit  sur  le 
vin,  ont  borne  leurs  observations  ace  qui  se 
pratique  dans  un  canton,  dans  un  vignoble; 
et,  neanmoins,  ils  ont  pretendu  en  deduire 
des  principes  generaux,  comme  si  le  climat, 
lesol,  la  culture,  l'exposition,  n'apportaient 
pas  des  modifications  infinies  a  la  nature  du 
raisin,  et  n'exigeaient  pas  des  moyens  parti- 
culiers,  tant  pour  conduire  la  fermentation, 
que  pour  soigner  le  vin  dans  les  tonneaux. 

Sans  doute  l'art  de  faire  le  vin  est  fonde 
sur  des  principes  generaux,  et  tous  les  pro- 
cedes  peuvent  en  etre  eclaires  par  la  science; 
mais ,  pour  que  les  principes  de  cet  art 
pussent  etre  etablis,  il  fallait  que  les  lois 
de  la  fermentation  fussent  connues ;  il  fallait 
non-seulement  que  Finfluence  du  climat, 
du  sol,  de  l'exposition,  de  la  culture ,  fut  bien 
constatee,  mais  qu'on  sut  positivement  ce 
qui  est  du  a  chacun  de  ccs  agens  dans  la 
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nature  tres-variable  du  raisin;  il  fallait  con- 
naltre  assez  exactement  la  cause  de  l'alteration 
et  de  la  degeneration  des  yins  dans  les  ton- 
neaux  pour  pouvoir  les  prevenir  ou  les  cor- 
riger.  Or,  ces  connaissances  n'ont  ete  ac- 
quises  que  par  les  progres  de  la  chimie. 
Ainsi  gardons-nous  d'accuser  les  hommes  de 
ce  qui  ne  peut  etre  impute  qu'au  temps  ou 
ils  out  vecu. 

Non-seulement  la  chimie  nous  a  donne  les 
moyens  dapprecier  les  modifications  qu'im- 
priment  sur  le  raisin  les  saisons,  le  climat, 
le  sol  et  l'exposition ;  mais,  en  nous  eclairant 
sur  la  nature  des  substances  qui  determinent 
la  fermentation,  elle  nous  fournit  assez  de 
lumieres  pour  la  modifier  et  Tapproprier, 
pour  ainsi  dire,  a  la  nature  tres-variable  des 
elemens  qui  la  constituent  :  elle  fait  plus, 
elle  nous  apprend  a  corriger  les  defauts  des 
matieres  qui  y  sont  soumises,  et  a  suppleer, 
par  Tart ,  a  l'imperfection  du  travail  de  la 
nature. 

La  chimie  nous  presente  encore  un  grand 
avantage  pour  avancer  la  science  de  l'ceno- 
logie  :  elle  assigne  une  denomination  conve- 
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liable  a  chaque  substance ,  a  chaque  opera- 
tion; des-lors,  elle  etablit  des  rapports  et  une 
communication  facile  entre  tous  les  agricul- 
teurs,  qui,  jusqu'a  ce  jour,  n'avaient  pu  ni 
communiquer  ni  transmettre  leurs  observa- 
tions par  ecrit,  parce  que  chaque  vignoble 
avait  son  idiome,  sa  langue  et  ses  methodes. 

II  me  parait  que  dans  l'art  de  fabriquer  le 
vin,  comme  dans  tous  ceux  qui  doivent  etre 
eclaires  par  les  verites  fondamentales  de  la 
chirnie,  on  doit  commencer  par  connaitre 
parfaitement  la  nature  de  la  matiere  qui  fait 
la  base  de  F  operation,  et  calculer  ensuite  avec 
precision  Tinfluence  qu'exercent  sur  elle  les 
divers  agens  qui  sont  successivement  em- 
ployes. 

Alors  on  se  fait  des  principes  generaux 
qui  derivent  de  la  nature  bien  approfondie 
dusujet :  et  Taction  variee  du  sol,  du  climat, 
des  saisons ,  de  la  culture ;  les  varietes  appor- 
tees  dans  les  procedes  des  manipulations; 
l'influence  marquee  des  temperatures,  etc., 
tout  vient s'etablir  sur  ces  bases.  Ainsi  je  n'irai 
pas  proposer  aux  agriculteurs  du  Midi  les 
procedes  de  culture  et  les  methodes  de  vini- 
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fixation  pratiqu^es  dans  le  Nord;  mais  je  de- 
duirai,  de  la  difference  des  climats,  les  causes 
de  la  difference  que  presentent  les  raisins  sur 
ces  divers  points ;  et  la  nature  bien  connue  des 
raisins  de  chaque  pays  me  fera  sentir  la  ne- 
cessity d'en  varier  la  fermentation ,  en  meme 
temps  qu'elle  m'instruira  sur  les  qualites  des 
vins  et  sur  Tart  de  les  gouverner  dans  les 
tonneaux. 
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CHAPITRE  PREMIER. 

De  V influence  du  Climat,  du  Sol  9 
de  V Exposition ,  des  Saisons  et 
de  la  Culture  sur  le  Raisin. 


vje  n'est  pas  assez  de  savoir  que  la  nature  du 
Vin  varie  sous  les  differens  climats,  et  que 
la  meme  espece  de  vigne  ne  produit  pas  par- 
tout,  indistinctement ,  la  meme  qualite  de 
raisin ;  il  faut  encore  connaitre  la  cause  de 
ces  differences  pour  pouvoir  se  fa  ire  des  prin- 
cipes,  et  savoir,  non-seulement  ce  qui  est, 
mais  prevoir  et  annoncer  ce  qui  doit  etre. 
De  toutes  les  plantes  qui  croissent  sur 
notre  globe,  la  plus  sensible,  peut-£tre,  a 
Taction  des  causes  nombreuses  qui  influent 
sur  elles,  c'est  la  vigne.  En  effet,  non-seu- 
lement nous  la  voyons  varier  sous  les  divers 
climats,  mais  la  nature  des  terres,  le  genre 
de  culture,  la  difference  d' exposition ,  modi- 
fient  ses  produits  d'une  maniere  etonnante. 
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Ce  qui  n'occasionne  presque  aucune  diffe- 
rence sur  d'autres  veg^taux ,  agit  si  puissam- 
ment  sur  la  vigne ,  que  sa  nature  en  parait 
changee.  En  Bourgogne,  en  Champagne  et 
dans  le  Bordelais,  on  voit  des  vignes  conti- 
gues,  cultivees  de  la  meme  maniere  et  plan- 
tees  en  plants  de  meme  espece,  presenter 
une  valeur  qui  differe  souvent  de  moitie ;  ce 
qui  depend  ou  de  ce  que  Fexposition  est  un 
peu  differente ,  ou  de  ce  que  la  pente  du  ter- 
rain est  un  peu  trop  ou  pas  assez  inclinee. 

Si  Ton  jugeait  de  la  vigne  par  la  vegeta- 
tion, ou  par  la  nature  du  fruit,  l'impression 
qu'elle  recoit  de  tous  ces  a  gens  serait  bien 
moins  sensible;  nos  sens  n'etabliraient  tres- 
souvent  que  de  legeres  nuances  :  mais  comme 
nous  ne  calculons  les  effets  que  d'apres  la 
comparaison  des  vins  qui  proviennent  des 
fruits,  ces  differences  doivent  etre  d'autant 
mieuxsenties,  que  notre  gout  est  plus  exerce 
et  plus  difficile  sur  cette  boisson. 

II  importe  done  d'examiner  avec  soin  et 
separement  ce  qui  appartient  a  chacune  des 
principales  causes  qui  influent  sur  la  vigne 
et  sur  le  raisin. 
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SECTION  PREMIERE. 
De  V Influence  du  Climat  sur  le  Raisin,    I 

Tous  les  climats  ne  sont  pas  propres  a  la 
culture  de  la  vigne  :  si  cette  plante  croit  et 
parait  vegeter  avec  force  dans  les  climats  du 
"Nord,  il  n'en  est  pas  moins  vrai  que  son 
fruit  ne  saurait  y  parvenir  a  un  degre  de 
maturite  suffisant ;  et  il  est  une  verite  cons- 
tante ,  c'est  qu'au-dela  du  5oe.  degre  de  la- 
titude ,  le  sue  du  raisin  ne  peut  pas  eprouver 
une  fermentation  qui  le  convertisse  eri  une 
boisson  agreable. 

Le  parfum  du  raisin ,  et  sur- tout  le  prin- 
cipe  sucre,  sont  le  produit  d'un  soleil  pur 
■■et  constant.  Le  sue  aigre  ou  acerbe,  qui  se 
developpe  dans  le  raisin,  des  les  premiers 
momens  de  sa  formation  ,  ne  saurait  etre 
convenablement  elabore  dans  le  Nord;  ce 
caractere  primitif  de  verdeur  existe  encore, 
lorsque  le  retour  des  frimas  vient  glacer  les 
organes  de  la  maturation, 

Ainsi,  dans  le  Nord,  le  raisin,  riche  en 
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principes  de  putrefaction ,  ne  contient  pres- 
que  pas  de  sucre;  et  le  sue  exprime  de  ce 
fruit ,  venant  a  eprouver  les  phenomenes  de 
la  fermentation,  produit  une  liqueur  aigre, 
dans  laquelle  il  n'existe  que  la  proportion 
rigoureusement  necessaire  d'alcool  pour  em- 
pecher  les  mouvemens  d'une  fermentation 
putride. 

La  vigne,  ainsi  que  toutes  les  autres  pro- 
ductions de  la  nature,  a  des  climats  qui  lui 
sont  affectes ;  cest  entre  le  35e.  et  le  5oe.  de- 
gre  de  latitude,  qu'on  peut  se  promettre  use 
culture  avantageuse  de  cette  production  ve- 
getale.  Cest  aussi  entre  ces  deux  termes  que 
se  trouvent  les  vignobles  les  plus  renommes, 
et  les  pays  les  plus  riches  en  vins,  tels  que 
TEspagne,  le  Portugal,  la  France,  Fltaiie, 
l'Autriche,  la  Styrie,  la  Carinthie,  la  Hon- 
grie,  la  Transylvanie  et  une  partie  de  la  Grece. 

On  cultive  neanmoius  la  vigne  dans  la 
Perse,  sous  le  35e.  degre  de  latitude,  ou  le 
terme  moyen  de  la  chaleur  est  le  a8e.  de- 
gre; mais  on  est  force  de  l'arroser  pour  la 
defendre d'une secheresse  devorante,  dapres 
1'observation  de  M.  Olivier. 
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On  la  cultive  encore  sous  le  5t2e.  degre, 
ttiais ,  en-deea  et  au-dela  du  terme  que  nous 
avons  marque,  elle  exige  trop  de  soins,  on 
bien  son  produit  est  de  mauvaise  qualite;  et 
c'est  dans  les  climats  temperes  entre  le  4°e- 
et  le  5oe.  degre,  qu'on  fait  le  bon  vin. 

De  tous  les  pays,  celui,  sans  doute,  qui 
presente  la  situation  la  plus  heureuse,  c'est 
la  France  :  aucun  autre  n'offre  line  aussi. 
grande  etendue  de  vignobles,  ni  des  exposi- 
tions plus  variees  ;  aucun  ne  presente  une 
aussi  etonnante  vari^te  de  temperature.  On 
dirait  que  la  nature  a  voulu  verser,  sur  le 
meme  sol,  toutes  les  richesses  territoriales , 
toutes  les  facultes,  tous  les  caracteres,  tous 
les   temperamens ,  comme   pour   presenter 
dans  le  meme  tableau  toutes  ses  productions. 
Depuis  la  rive  du  Rliin  jusqu'au  pied  des 
Pyrenees,  on  cultive  la  vigne  dans  tous  les 
cantons  ou  le  sol  est  favorable  a  cette  cul- 
ture ;  et  nous  trouvons ,  sur  cette  vaste  eten- 
due, les  vins  les  plus  agreables  comme  les 
plus  spiritueux  de  1'Europe.  Nous  les  y  trou- 
vons avec  une  telle  profusion,  que  la  popu- 
lation de  la  France  ne  saurait  suffire  a  leur 
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consommation,  ce  qui  fournitdes  ressources 
infinies  a  notre  commerce,  et  etablit,  parmi 
nous,  un  genre  d'industrie  tres-precieux,  la 
distillation  des  vins  et  le  commerce  des  eaux- 
de-vie. 

D'un  autre  cote ,  l'enorme  variete  de  vins 
que  possede  la  France,  etablit,  dans  l'inte- 
rieur  et  au-dehors,  une  circulation  d'autant 
plus  active ,  qu'il  est  facile  au  luxe  et  a  l'ai- 
sance  de  reunir  toutes  les  qualites  de  vins 
qu'on  peut  desirer. 

Mais,  quoique  le  climat  imprime  a  ses 
productions  un  caractere  general  et  indele- 
bile,  il  est  des  circonstances  qui  modifient 
son  action;  et  ce  n'est  qu'en  etudiant  avec 
soin  et  separement  ce  qui  est  du  a  chacune 
d'elles ,  qu'on  peut  parvenir  a  retrouver  Tef- 
fet  du  climat  dans  toute  sa  force.  G'est  ainsi 
que,  quelquefois,  nous  verrons,  sous  le  meme 
climat,  se  reunir  diverses  qualites  de  vins, 
parce  que  la  difference  du  terrain ,  de  l'ex- 
position,  de  la  culture,  modifie  Taction  im- 
mediate de  ce  grand  agent. 

Nous  ne  trouverons,nulle  part,  Influence 
du  climat  mieux  marquee ,  qu'en  observant 
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Ies  changemens  qu'eprouvent  les  plants  de 
vigne  lorsqu'on  les  transporte  dans  des  pays 
eloignes.  Le  sol  et  la  culture  pourraient  y 
etre  semblables  au  sol  et  a  la  culture  du  pays 
natal  de  la  vigne,  sans  que  les  fruits  aient 
presque  aucun  rapport  entre  eux. 

On  convient  assez  generalement  que  les 
vignes  du  Cap  proviennent  de  plants  deBour- 
gogne  qui  y  ont  ete  apportes  par  des  vigne- 
rons  de  cette  province,  pour  ies  y  cultiver 
et  y  faire  le  vin  a  leur  maniere. 

On  sait  que  la  plupart  des  vins  qu'onboit 
a  Madrid  proviennent  de  vignes  dont  les 
plants  ont  ete  apportes  de  Bourgogne. 

L'histoire  nous  apprend  que  les  plants 
des  vignes  de  la  Grece  transported  en  Italie, 
n'y  ont  plus  produit  le  meme  vin,  et  que  les 
fameuses  vignes  de  Falerne  ,  cultivees  au 
pied  du  Vesuve,  ont  change  de  nature. 

Une  tradition  constante  nous  a  appris  que 
les  bons  chasselas  de  Fontainebleau  ont  ete 
transported  du  Levant,  sous  le  regne  de 
Francois  Ier.  Cet  excellent  raisin  produit  du 
mauvais  vin. 

2* 
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II  est  done  prouve  que  les  qualites  qui 
caracterisent  certains  vins,  ne  peuvent  pas 
se  reproduire  sous  d'au'tres  climats. 

Concluons  de  ce  qui  precede,  que  les  cli- 
mats chauds,  en  favorisant  la  formation  du 
principe  sucre,  doivent  produire  des  vins 
tres-spiritueux ,  attendu  que  le  sucre  est 
necessaire  a  la  formation  de  l'alcool  ou  es- 
prit-de-vin ;  tandis  que  les  climats  froids  ne 
peuvent  donner  naissance  qu'a  des  vinS 
iaibles,  tres-aqueux,  quelquefois  agt^able- 
ment  parfumes  :  ces  derniers  ne  sont  pas  de 
duree ;  ils  tournent  au  gras  ou  a  Taigre  avec? 
yne  etonnante  facilite. 

SECTION    IL 

De  V Influence  du  Sol  sur  le  Raisin. 

La  vigne  croit  par-tout;  et,  si  Ton  devait 
juger  de  la  qualite  du  vin  par  la  vigueur  de 
la  ve'ge'tation ,  ce  serait  aux  terrains  fertiles  et 
bien  fumes  qu'on  en  confierait  la  culture. 
Mais  l'experience  nous  a  appris  que  presque 
jamais  la  boute  du  vin  n'est  en  rapport  avec 


DE    FAIRE    LE    VI  tf.  2f 

]a  force  de  la  vigne;  la  nature  a  reserve  les 
terrains  sees  et  legers  pour  la  vigne,  et  a 
confie  la  production  des  grains  aux  terres 
grasses  et  bien  nourries: 

Hie  segetes,  illic  veniunt  felicius  uvce. 

C'est  par  une  suite  de  cette  admirable' 
distribution,  que  l'agriculture  couvre  de 
produits  varies  la  surface  de  notre  planete  : 
il  ne  s'agit  que  de  ne  pas  intervertir  Fordre 
naturel ,  et  d'appliquer  a  chaque  lieu  la  cul- 
ture qui  lui  convient,  pour  obtenir  presque 
par-tout  des  recoltes  fecondes  et  variees  : 

ISec  vero  terras  ferre  omne.s  omnia  possunt : 
INascuntur  steriles  saxosis  montibus  orni  5. 
Xattora  myrtetis  laetissima  :  denique  apertos 
Bacchus  amat  colles 

Les  terres  fortes  et  argileuses  ne  sont  pas 
propres  a  la  culture  de  la  vigne  :  non-seule- 
ment  les  racines  ne  peuvent  pas  s'etendre  et 
se  ramifier  convenablement  dans  ce  sol  gras 
et  serre  \  mais  la  facilite  avec  laquelle  ces 
couches  se  penetrent  d'eau ,  Fopiniatrete 
avec  laquelle  elles  la  retiennent,  y  nour- 
rissent  un  etat  permanent  d'humidite  qui 
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pourrit  la  racine,  et  dorme  a  tous  les  indi-* 
vidus  de  la  vigne,  des  symptomes  de  souf- 
france  qui  en  assurent  bientot  la  destruc- 
tion. 

11  est  des  terres ,  tres-propres  a  la  vegeta- 
tion et  tres-riches  en  principes  nutritifs,  qui 
ne  partagent  pas  les  qualites  nuisibles  qui 
appartiennent  aux  terrains  argileux  dont 
nous  venons  de  parler ,  et  ou  Ton  cultive  la 
vigne  avec  succes.  Ici,  la  vigne  croit  et  ve- 
gete  librement;  mais  cette  force  meme  de 
la  vegetation  nuit  encore  essentiellement  a 
la  bonne  qualite  du  raisin ,  qui  parvient  dif- 
ficilement  a  matUrite,  et  fournit  un  vin  qui 
n'a  ni  force  ni  parfum.  Neanmoins ,  ces 
sortes  de  terrains  sont  quelquefois  consacres 
a  la  vigne ,  parce  que  l'abondance  supplee 
a  la  qualite,  et  que  tres-souvent  il  est  plus 
avantageux  a  l'agriculteur  de  cultiver  en 
vigne  que  de  semer  en  grains.  D'ailleurs , 
ces  vins  faibles,  rnais  abondans,  fournissent 
une  boisson  convenable  aux  travailleurs  de 
toutes  les  classes,  et  presentent  de  l'avan- 
frage  pour  la    distillation  >    attendu    qu'ils 
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exigent  peu  de  culture ,  et  que  la  quantite 
supplee  essentiellement  a  la  qualite. 

On  voit,  sur  les  bords  de  la  Loire  et  du 
Cher,  qu'on  y  cultive  la  vigne  dans  des  ter- 
rains feconds  qu'on  nourrit  encore  d'engrais. 
La ,  on  cherche  a  faire  produire  le  plus 
de  vin  qu'il  est  possible ,  sans  trop  s'em- 
barrasser  de  la  qualite :  ce  qui  tient ,  peut- 
etre ,  ou  a  ce  que  la  plupart  de  ces  vins , 
tres-charges  de  couleur,  ne  sont  employes 
qu'a  colorer  les  vins  pales  d'autres  endroits 
de  la  France,  ou  a  ce  que  presque  tous 
ces  vins  sont  destines  a  etre  brules ,  et 
qu'on  a  observe  que ,  pour  ce  dernier  usage , 
il  convenait  mieux  de  soigner  la  quantite 
que  la  qualite. 

II  est  encore  connu  de  tous  les  agriculteurs , 
que  les  terrains  humides,  de  quelque  nature 
qu'ils  soient,  ne  sont  pas  propres  a  la  cul- 
ture de  la  vigne.  Si  le  sol,  sans  cesse  humecte, 
est  de  la  nature  grasse,  la  plante  y  languit, 
se  pourrit  et  meurt;  si,  au  contraire,  le  ter- 
rain est  ouvert  et  leger,  la  vegetation  peut  y 
etre  belle  et  vigoureuse ,  mais  le  vin  qui  en 
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proviendra   ne    peut    pas    manquer    d'etre 
aqueux,  faible  et  sans  bouquet. 

Le  terrain  ealcaire  est ,  en  general ,  propre 
a  la  vigne ;  aride,  sec  et  leger#  il  presente  un 
support  convenable  a  la  plante  :  Feau,  dont 
il  s'impregne ,  circule  et  penetre  librement 
dans  toute  la  couche;  les  nombreuses  ra- 
mifications des  racines  la  pompent  par  tous 
les  pores;  et,  sous  tous  ces  rapports,  le  sol 
ealcaire  est  tres-favorable  a  la  vigne.  En  ge- 
neral, les  vins  recoltes  sur  le  ealcaire  sont 
spiritueux ;  et  la  culture  y  est  d'autant  plus 
facile,  que  la  terre  est  legere  et  peu  liee. 
D'ailleurs ,  il  est  a  observer  que  ces  terrains 
arides  paraissent  exclusivement  destines 
pour  la  vigne:  le  manque  d'eau, de  terre  ve- 
getal e  et  d'engrais,  repousse  jusqu'a  l'idee 
de  toute  autre  culture. 

En  general ,  en  Champagne ,  les  terrains 
propres  a  la  vigne  reposent  sur  les  bancs  de 
craie.  La  vigne  yvient,  alaverite,  lenlement; 
mais,  une  fois  enracinee  ou  etablie,  elle  y 
prospere  et  s'y  maintient  avec  avantage.  La. 
chaleur  atmospherique  s'y  trouve  temperee 
et  modifiee  par  le  sol. 
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Mais  il  est   des  terrains   plus  favorables 
encore  a  la  vigne  :  ce  sont  ceux  qui  sont  , 
a-la-fois,  legers  et  caillouteux;  la  racine  se 
glisse  aisement  clans  un  sol  que  le  melange 
d'une  terre  legere  et  dun   caillou  arrondi 
rend  tres-permeable ;  la  couche  de  galets  qui 
couvre  la  surface  de  la  terre ,  la  defend  de 
1'ardeur    dessechante  du  soleil ;  et ,  tandis 
que  la  tige  et  le  raisin  recoivent  la  benigne 
influence  de  cet  astre,  la  racine,  convena- 
blement  abreuvee ,   fournit  les  sues  neces- 
saires  an  travail  de  la  vegetation.  Ce  sont  des 
terrains  de  cette  nature  qu'on  appelle  dans 
divers  pays,  terrains  caillouteux, pays  de  gres, 
vignables  pierreux ,  sablonneux ,  etc. 

Les  terres  volcanisees  fournissent  encore 
des  vins  delicieux.  J'ai  eu  occasion  d'observer 
que,  dans  plusieurs  parties  du  midi  de  la 
France,  les  vignes  les  plus  estimees,  les  vins 
les  plus  capiteux  provenaient  des  vignes 
plantees  dans  des  debris  de  volcans.  Ces 
terres  vierges,  long-temps  travaillees  dans 
le  sein  du  globe  par  des  feux  souterrains , 
nous  presentent  un  melange  intime  de  pres- 
que  tous  les  principes  terreux;  leur  tissu  k 
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derni  vitrifie,  decompose  par  Taction  combi- 
ned de  Fair  et  de  l'eau,  fournit  tons  les  ele- 
mens  d'une  bonne  vegetation;  et  le  feu  dont 
ces  terres  ont  ete  impregnees  parait  passer 
successivement  dans  toutes  les  plantes  qui 
leur  sont  confiees.  Les  vins  de  Tockai  et  les 
meilleurs  vins  d'ltalie  se  recoltent  dans  des 
terrains  volcaniques.  La  lave  decomposee  au 
pied  du  Vesuve ,  nourrit  des  vignes  dont  le 
produit  est  tresfameux:  c'estla  qu'onrecolte 
le  fameux  vin  de  Lacryma*  Chris ti.  M.  de 
Saint-Simon  ,  ancien  eveque  d'Agde,  a  de- 
friche  et  plante  en  vignes  le  vieux  volcan  de 
la  montagne,  au  pied  de  laquelle  cette  ville 
antique  est  batie  :  ces  plantations  forment, 
en  ce  moment ,  un  des  plus  riches  vignobles 
du  canton. 

II  est  des  points  sur  la  surface  tres-variee 
de  notre  globe,  ou  le  granite  ne  presente  plus 
cette  durete,  cette  inalterabilite  qui  font,  en 
general ,  le  caractere  de  cette  roche  primitive ; 
il  est  pulverulent,  et  n'offre  a  l'ceil  qu'un 
sable  sec,  plus  ou  moins  grossier:  c'est  dans 
ces  debris  que,  sur  plusieurs  points  de  la 
France ,  on  cultive  la  vigne ;  et ,  lorsqu'une 
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exposition  favorable  concourt  a  en  aider  Fac- 
croissement,  le  vin  y  est  de  qualite  supe- 
rieure  :  le  fameux  vin  de  FHermitage  se  re- 
colte  dans  de  semblables  debris.  II  est  aise  de 
juger,  d'apres  les  principes  que  nous  avons 
poses,  qu'nn  sol,  tel  que  celui  qui  nous  oc- 
cupe  en  ce  moment,  ne  peut  qu'etre  favo- 
rable a  la  formation  d'un  bon  vin  :  ici ,  nous 
trouvons,  a-la-fois,  cette  legerete  de  terrain 
qui  permet  aux  racines  de  s'etendre,  a  Feau 
de  s'infiltrer,  a  Fair  de  penetrer  cette  croute 
caillouteuse  qui  modere  et  arrete  les  feux  du 
soleil,  ce  melange  precieux  d'elemens  ter- 
reux  dont  la  composition  parait  si  avanta- 
geuse  a  toute  espece  de  vegetation. 

Les  meilleurs  vignobles  de  Bordeaux  sont 
etablissurunsolcaillouteux,  graveleux,  tres- 
leger.  En  general,  toute  terrelegere,  poreuse, 
fine  et  friable ,  est  propre  a  la  culture  de  la 
vigne  et  produit  du  bon  vin.  En  Bourgogne, 
la  terre  noire  ou  rouge,  legere  et  friable,  est 
reputee  la  meilleure. 

On  peut  conclure  de  ce  qui  vient  d'etre  dit, 
que  la  vigne  peut  etre  avantageusement  cul- 
tiv^edans  unegrande  variete  de  terrains;  on 
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pourrait  meme  en  tirer  la  consequence  qu'elle 
est  indifferente  a  la  nature  intrinseque  du  sol , 
pourvu  que  le  terrain  soit  leger,  bien  divise, 
sec,  recevant  et  filtrant  Feau  avec  facilite.  La 
vigne  craint  sur-tout  les  tc-rres  humides, 
fortes  et  argileuses.  Et,  en  general,  il  faut 
plutot  consulter  la  porosite  de  la  terre,  que 
la  nature  de  ses  prmcipes ,  lorsqu'on  veut 
etablir  une  vigne. 

Ainsi  l'agriculteur ,  plus  jaloux  d'obtenir 
une  bonne  qualite  qu'une  grande  abondance 
de  vin,  etablira  son  vignoble  dans  des  ter- 
rains legers;  et  il  ne  se  determinera  pour  un 
sol  gras  et  fecond ,  que  dans  Fintention  de 
sacrifier  la  bonte  a  la  quantite. 

SECTION  III. 

De  V Influence  de  V exposition  de  la  Vigne  sur 

le  Raisin. 

Meme  climat,  meme  culture,  meme  nature 
de  sol,  fournissent  souvent  des  vins  de  qua- 
lites  tres-differentes  :  nous  voyons,  chaque 
jour,  le  sommet  d'une  montagne  dont  la  sur- 
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face  est  toute  recouverte  de  vigne,  offrir,  sous 
divers  aspects,  des  varietes  etonnantes  dans 
le  vin  qui  en  est  le  produit.  A  juger  des 
lieux  par  la  comparais,on  de  la  nature  de  leurs 
productions,  on  croirait  souvent  que  tous 
les  climats,  toutes  les  especes  de  terre,  ont 
concouru  a  fournir  des  produits  qui ,  par  le 
fait,  ne  sont  que  le  fruit  naturel  de  terrains 
contigus,  mais  differemment  exposes. 

Cette  grande  verite  n'avait  pas  echappe"  a 
tiotre  bon  Bernard  de  Palissy,  qui,  dans  son 
dialogue  tres-ingenieux  entre  theonque  et 
pratique,  fait  dire  a  cette  derniere  : 

«  Je  t'ai  bailie,  par  exemple,  ces  vignes  de 
»  la  Foye-Moniau ,  qui  sont  entre  Saint-Jean- 
»  d'Angely  et  Mort ,  lesquelles  vignes  ap- 
»  portent  du  vin  qui  n'est  pas  moins  estim£ 
»  qu'Hippocras  ;  et ,  bien  pres  de  la ,  il  y  a 
»  autres  vignes  desquelles  le  vin  ne  parvient 
*  jamais  a  maturite,  lequel  est  moins  estime 
9  que  celui  des  raisinettes  sauvages  :  par-la, 
»  tu  peux  penser  que  les  terres  ne  sont  sem- 
*»  blables  en  vertus ,  combien  qu'elles  soient 
»  voisines  et  qu'elles  se  ressemblent  en  cou- 
>  leur  et  en  apparence.  » 
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Cette  difference  dans  les  produits  prove- 
nant  de  la  seule  exposition ,  se  fait  apercevoir 
dans  tous  les  effets  qui  dependent  de  la  ve- 
getation :  les  bois  coupes  dans  la  partie  d'une 
foret  qui  regarde  le  nord ,  sont  infiniment 
moins  combustibles  que  ceux  de  meme 
espece  eleves  sur  les  cotes  du  midi.  Les 
plantes  odorantes  et  savoureuses  perdent 
leur  parfum  et  leur  saveur  des  qu'elles  sont 
nourries  dans  des  terres  grasses  exposees 
au  nord.  Pline  avait  deja  observe  que  les 
bois  du  midi  de  l'Apennin  etaient  de  meii- 
leure  qualite  que  ceux  des  autres  aspects ; 
et  personne  n'ignore  ce  que  peut  l'exposi- 
tion  sur  les  legumes  et  sur  les  fruits. 

Ces  phenomenes,  sensibles  pour  tous  les 
produits  de  la  vegetation ,  le  sont  sur-tout 
pour  les  raisins  :  une  vigne  tournee  vers  le 
midi ,  produit  des  fruits  tres  -  diff  erens  de 
ceux  que  porte  celle  qui  regarde  le  nord. 

La  surface  plus  ou  moins  inclinee  du  sol 
d'une  vigne,  quoique  dans  la  meme  expo- 
sition, presente  encore  des  modifications 
infinies.  Le  sommet,  le  milieu,  le  pied  d'une 
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colline,  donnent  des  produits  tres-differens  : 
le  sommet  decouvert  recoit  a  chaque  instant 
1'impression  de  tous  les  changemens  ,  de 
tous  les  mouvemens  qui  surviennent  dans 
'atmosphere ;  les  vents  fatiguent  la  vigne ; 
les  brouillards  y  portent  une  impression 
plus  constante  et  plus  directe;  la  tempera- 
ture y  est  plus  variable  et  plus  froide;  les 
gelees  blanches,  si  funestes  a  la  vigne,  y 
sont  plus  frequentes  :  toutes  ces  causes  reu- 
nies  font  que  le  raisin  y  est,  en  general, 
moins  abondant,  qu'il  parvient  plus  peni- 
blement  et  incompletement  a  maturite,  et 
que  le  vin  qui  en  provient  a  des  qualites 
inferieures  a  celui  que  fournit  le  flanc  de  la 
colline ,  dont  la  position  ecarte  l'effet  fu- 
neste  de  la  plupart  de  ces  agens.  La  base 
de  la  colline  off  re ,  a  son  tour ,  de  tres-graves 
inconveniens  :  sans  doute  la  fraicheur  cons- 
tante du  sol  y  nourrit  une  vigne  vigoureuse; 
mais  le  raisin  n'y  est  jamais  ni  aussi  sucre,  ni 
aussi  agreablement  parfume  que  vers  la  re- 
gion moyenne;  l'air  qui  y  est  constamment 
charge  d'humidite,  et  la  terre  sans  cesse  im- 
bibee  d'eau,  grossissent  le  raisin }  et  forcent 


3a  vegetation  an  detriment  de  la  qualite  du 
fruit. 

L/exposition  la  plus  favorable  a  la  vigne 
est  entre  le  levant  et  le  midi  : 

Opportunus  ager  tepidos  qui  vergit  ad  aestus. 

Les  coteaux  tournes  vers  le  midi  pro- 
duisent,  en  general,  d'excellens  vins* 

Les  collines  qui  s'el  event  par  une  pente 
douce  au-dessus  dune  plaine,  presentent 
aussi  des  expositions  tres  -  favorables  a  la 
vigne  :  mais  il  faut  que  la  pente  du  sol 
ne  soit  pas  trop  rapide ;  car  on  a  observe 
que  le  sol  plat  et  le  sol  fortement  incline, 
etaient  egalement  contraires  a  la  vigne  :  il 
parait  que ,  lorsque  le  terrain  est  de  bonne 
nature ,  leger ,  maigre  et  graveleux ,  il  est 
encore  necessaire  quil  soit  dispose  de  ma- 
niere  que  leau  ne  puisse  ni  y  sojourner,  ni 
secouler  trop  pr^cipitamment.  Une  douce 
inclinaison  presente  la  disposition  la  plus 
favorable,  parce  quelle  facilite  lecoulement 
et  la  nitration  de  Teau,  sans  la  Jaisser  perdre 
avec  trop  de  vitesse,  et  sans  la  retenir  trop 
long-temps. 
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II  fatit  done  qu'une  colline  soit  bieti 
ouverte  :  on  trouve  rarement  line  bonne 
vigne  dans  un  vallon  resserre,  sur— tout 
lorsqu'une  riviere  coule  dans  le  vallon,  parce 
que  les  exhalaisons  portent  des  brouillards, 
et  entretiennent  une  humidite  qui  se  renou- 
velle  presque  chaque  jour.  En  outre ,  ces 
gorges  etroites  etablissent  des  courans  d'air, 
plus  ou  moins  froids,  qui  nuisent  a  la  vigne* 
C'est  ce  qui  a  fait  dire  au  poete  : 

Apertos 

Bacclius  amat  colles 

C'est  en  partant  de  ces  principes  qu'on 
peut  concilier  la  variete  d'opinions  qui  di- 
visent  les  agriculteurs  :  les  uns  condamnent 
1'exposition  des  vignes  qui  se  trouvent  pres 
d'une  riviere ,  parce  que ,  selon  eux ,  ce  voi« 
sinage  engendre  des  brouillards  et  produit 
des  exhalaisons  aqueuses  qui  nuisent  a  la 
vigne,  tandis  que  d'autres  justifient  cette 
exposition  par  la  bonte  des  vins  du  Rhone  > 
de  la  Gironde,  dela  Marne  et  autres  lieux.  Le 
voisinage  d'une  riviere  ne  parait  dangereux 
que  lorsque  le  vallon  dans  lequel  elle  coule 
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est  tres-resserre ;  ce  voisinage  est  au  moins 
indifferent,  dans  tous  les  cas  ou  la  colline 
est  large,  tres-decouverte,  de  maniere  que 
la  vigne  recoive  le  soleil  sans  obstacle,  et 
et  ne  soit  jamais  enveloppee  dans  les  brouil- 
lards,  qui  se  forment  souvent  dans  le  lit  des 
rivieres,  et  se  repandent  dans  le  voisinage. 

L'exposition  du  levant,  quoique  favorable 
a  la  vigne,  lest  moins  cependant  que  celle 
du  midi,  parce  que  les  vignes  tournees  vers  le 
levant  sont  beaucoup  plus  exposees  a  geler. 
C'est  la  une  observation  assez  generale,  et 
qu'on  pourrait  deduire ,  peut-etre  ,  du  pas- 
sage d'une  nuit  froide  qui  a  laisse  de  la  gelee 
ou  de  la  ros^e  sur  les  bourgeons,  a  une 
chaleur  brusque,  qui,  par  une  fonte  trop 
prompte  ,  mele  de  la  glace  fondante  a  la 
seve  ou  a  la  fleur. 

Dans  les  observations  interessantes  que 
jM.  Germon ,  proprietaire  a  Epernay ,  m'a 
transmises  sur  les  vignobles  de  Champagne, 
il  est  dit  que  la  meilleure  exposition  pour 
la  vigne  est  celle  du  midi  et  du  levant,  que 
le  meilleur  vin  et  le  meilleur  sol  pour  la 
vigne  sont  toujours  a  mi -cote,  et  qu'il  y  a 
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line  difference  d'nn  tiers  dans  la  valeur  d'une 
vigne,  selon  qne,  dans  le  rneme  lieu,  elle 
est  exposee  au  levant  ou  au  couchaut. 

L'exposition  du  nord  a  ete  regardee  de 
tout  temps  comme  la  plus  funeste  :  les  vents 
froids  et  humides  n'y  favorisent  point  la 
maturite  du  raisin,  et  la  vigne  est  sujette 
a  geler. 

L'exposition  du  couchant  est  assez   pen 
favorable  :  la  terre  5   dessechee  par  la  cha- 
leur  du  jour,  ne  presente  plus  ,    vers  le 
§oir,  aux  rayons  obliques  du  soleil  devenus 
presque  parallelcs    a  l'horizon  ,    qu'un   sol 
aride  et  depourvu  de  toute  humidity  :  alors 
le  soleil  qui,  par  sa  position,  penetre  sous 
la  vigne,  et  darde  ses  feux  sur  un  raisin  qui 
n'est  plus  defend u,  le  desseclie,  rechauffe, 
et  arrete  la  vegetation  avant  que  le  terme  de 
1'accroissement  et  Tepoque  de  la  maturite 
soient  survenus.  D'ailleurs,  la  vigne  exposee 
au  couchant  ne  recoit  le   soleil  que  pen- 
dant  quelques    instans  ,  de    sorte    que    le 
raisin  conserve  constamment  un  gout  apre 
et  acide,  et  ne  parvient  jamais  a  bonne  ma- 
turity. Cette  exposition  est  dautant  moins 
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favorable,  que  le  raisin,  echauffe  des  der* 
niers  rayons  du  soleil,  passe  subitement  a 
une  temperature  humide  et  froide ,  et  que 
les  sues,  dilates  par  la  chaleur  et  repandus 
sur  toute  la  plante ,  y  sont  figes ,  coagules,  et 
souvent  gel£s  presque  instantanement. 

Rien  n'est  plus  propre  a  faire  juger  de 
Feffet  de  l'exposition ,  que  de  voir  par  sot* 
meme  ce  qui  se  passe  dans  une  vigne  dont 
le  terrain  inegal  est  seme  ca  et  la  de  quel- 
ques  arbres  :  ici  toutes  les  expositions  pa- 
raissent  rSUnies  sur  un  meme  point;  aussi 
tous  les  effets  qui  en  dependent  s'y  presen- 
tent-ils  a  Fobservateur.  Les  ceps  abrites  par 
les  arbres ,  poussent  des  tiges  minces  qni 
portent  peu  de  fruit  et  le  menent  a  une 
maturite  tardive ,  imparfaite  et  inegale  entre 
les  divers  grains. 

Lorsque  la  vigne  se  trouve  dans  une 
bonne  exposition ,  il  faut  que  rien  ne  puisse 
intercepter  Faction  directe  du  soleil  du  midi, 
qui,  de  toutes  les  causes  qui  contribuent  a 
former  un  bon  raisin,  est  sans  doute  la  plus 
puissante  :  e'est  pour  cela  qu'on  arrache  tous 
les  arbres  qui  pourraient  fournir  de  Fombre 
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et  epuiser  le  sol.  A  la  verite ,  dans  les  pays 
ou  la  vigne  est  sujette  a  geler,  mais  sur-tout 
dans  ceux  ou  les  soins  de  l'agriculture  ne  se 
dirigent  pas  vers  les  moyens  d'obtenir  du 
bon  vin,  on  plante  dans  les  vignes  quelques 
arbres,  tels  que  des  pechers,  des  pommiers^ 
des  oliviers  ,  des  noyers ,  etc. ,  parce  que  , 
outre  le  produit  annuel  de  ces  arbres  frui- 
tiers,  on  a  observe  qu'ils  garantissaient  de 
la  gelee  (i);  mais  ce  n'est  pas  moins  un  mal 
pour  la  vigne.  Les  pechers  et  les  oliviers 
sont  moins  dangereux  que  les  autres  arbres* 

On  peut  conclure ,  de  ce  qui  precede , 
que  l'exposition,  la  plus  favorable  a  la  vigne, 
est  celle  du  midi;  que  celle  du  levant,  quoi- 
que  moins  favorable  que  la  premiere v  est 
preferable  a  celle  du  couchant  et  du  nord. 

En  general ,  la  vigne  qui  est  la  mieux 
exposee  au  soleil ,  est  celle  qui  produira 
le  meilleur  vin ,  pourvu  toutefois  que  le 
sol  et  la  culture  soient  egaux  de  part  et 
d'autre. 


(1)  En  1797,  toutes  les  vignes  de  la  Bourgogne 
furent  gelees,  excepte  dans  les  parties- qui  etaient  abri- 
tees  par  les  arbres* 
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Si ,  dans  I'immense  variete  de  vignoblet 
qui  couvrent  une  portion  de  l'Europe ,  on 
trouve  quelque  exception  a  cette  regie ,  c'est 
que  la  culture  et  le  sol  peuvent,  jusqu'a  un 
point ,  suppleer  au  vice  de  l'exposition  lors- 
qu'il  s'agit  de  certains  vins  dont  le  merite 
est  independant  de  la  spirituosite ;  mais  le 
principe  que  nous  venons  d'etablir  n'en  est 
pas  moins  rigoureux  lorsqu'il  s'agit  de  deve- 
lopper  dans  le  raisin  la  maturite  et  la  ma~ 
tiere  sucree,  qui  seules  forment  la  base  et  le 
caractere  d'un  bon  raisin. 

SECTION   IV. 

De  V Influence  des  Saisons  sur  le  Raisin. 

Il  est  de  fait  que  la  nature  du  vin  varie 
selon  le  caractere  que  presente  la  saison;  et 
ses  effets  se  deduisent  deja  naturellement  de^ 
principes  que  nous  avons  etablis  en  parlant 
de  Finfluence  du  climat,  du  sol  et  de  l'expo- 
sition, puisque  nous  avons  appris  a  con- 
naitre  ce  que  peuvent  rhumidite ,  le  froid  et 
la  chaleur  sur  la  formation  et  les  qualites 
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du  raisin.  En  effet ,  une  saison  froide  et  plu- 
vieuse,  dans  un  pays  naturellement  chaud 
et  sec ,  produira  sur  le  raisin  le  meme  effet 
que  le  climat  du  nord  ;  cette  interversion 
dans  la  temperature,  en  rapprochant  les  cli- 
mats,  en  assimile  et  identifie  toutes  les  pro- 
ductions. 

La  vigne  aime  la  chaleur,  et  le  raisin  ne 
parvient  a  son  degre  de  perfection  que  dans 
des  terres  legeres  et  frappees  d'un  soleil  ar- 
dent :  lorsqu'une  ann^e  pluvieuse  entretient 
le  sol  dans  une  humidite  constante,  et  main- 
tient  dans  l'atmosphere  une  temperature 
humicle  et  froide,  le  raisin  n'acquiert  ni  sucre 
ni  parfum ,  et  le  vin  qui  en  provient  est  ne- 
cessairement  faible  et  insipide.  Ces  sortes  de 
vins  se  conservent  difficilement  :  la  petite 
quantite  d'alcool  qu'ils  contiennent  ne  peut 
pas  les  preserver  de  la  decomposition ;  et  la 
forte  proportion  de  ferment  qui  y  existe  y 
determine  des  mouvemens  qui  tendent  sans 
cesse  a  les  denaturer.  Ces  vins  tournent  au 
gras ,  quelquefois  a  Yaigre.  lis  contiennent 
tous  beaucoup  d'acide  malique,  ainsi  que 
nous  le  prouverons  par  la  suite.  G'est  cet 
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acide  qui  leur  donne  un  gout  particulier* 
une  aigreur  qui  n'est  point  aceteuse,  et  qui 
fait  un  earactere  qui  domine  d'autant  plus 
dans  les  vins ,  qu'ils  sont  moins  spiritueux. 

L'influence  des  saisons  sur  la  vigne  est 
tellement  connue  dans  tous  les  pays  de  vi- 
gnobles  que,  long-temps  avant  la  vendange, 
on  predit  quelle  sera  la  nature  du  vin.  En 
general,  lorsque  la  saison  est  froide,  le  vin 
est  rude  et  de  mauvais  gout;  lorsqu'elle  est 
pluvieuse,  il  est  faible,  peu  spiritueux,  abon- 
dant,  et  on  le  destine  d'avance  (au  moins 
dans  le  midi )  a  la  distillation  ,  quoiqu'il 
fournisse  peu  &  esprit,  parce  qu'il  serait  a-la- 
fois  difficile  a  conserver  et  desagreable  a  boire, 

Les  pluies  qui  surviennent  a  Fepoque  ou 
auxapproches  de  la  vendange,  sont  toujours 
les  plus  dangereuses;  alors  le  raisin  n'a  plus 
assez  de  temps  ni  assez  de  force  pour  en  ela- 
borer  les  sues ;  il  se  remplit  d'eau  et  ne  pre- 
sente  plus  a  la  fermentation  qu'un  fluide 
tres-liquide ,  qui  tient  en  dissolution  une 
trop  petite  quantite  de  sucre  pour  que  le 
produit  de  la  decomposition  soit  fort  et  spi~ 
xitueux., 
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Les  pluies  qui  tombent  au  moment  de  la 
floraison,  font  couler  le  raisin  et  sont  dan- 
gereuses ;  mais  celles  qui  surviennent  dans 
les  premiers  momens  de  l'accroissement  du 
raisin,  lui  sont  tres-favorables  :  elles  four- 
nissent  a  Forganisation  du  vegetal  Faliment 
principal  de  la  nutrition;  et,  si  une  chaleur 
soutenue  vient  ensuite  en  faciliter  Felabo- 
ration,  la  qualite  du  raisin  ne  peut  qu'etre 
parfaite.  En  general ,  les  temps  les  plus  fa- 
vorables  au  raisin  sont  ceux  qui  donnent 
alternativement  de  la  chaleur  et  des  pluies 
douces. 

Les  vents  sont  constamment  prejudicia- 
bles  a  la  vigne  :  ils  dessechent  les  tiges,  les 
raisins  et  le  sol;  ilsproduisent,  snr-tout  dans 
les  terres  fortes,  une  couche  dure  et  com- 
pacte  qui  s'oppose  au  passage  libre  de  Fair  et 
de  Feau,  et  entretient  par  ce  moyen,  autour 
de  la  racine ,  une  humidite  putride  qui  tend 
a  la  corrompre.  Aussi  les  agriculteurs  evi- 
tent-ils  avec  soin  de  planter  la  vigne  dans  des 
terrains  exposes  aux  vents  :  ils  preferent  des 
lieux  tranquilles,  bien  abrites,  ou  la  plante 
ne  receive  que  Finfluence  benigne  du  soleil 
et  de  la  chaleur. 
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Les  brouillards  sont  encore  tres-dangereux 
pour  la  vigne;  ils  sont  mortels  pour  la  fleur, 
et  nuisent  essentiellement  au  raisin.  Outre 
des  miasmes  putrides  que  les  meteores  de- 
posent  trop  souvent  sur  les  productions  des 
champs,  ils  onttoujoursl'inconvenientd'hu- 
mecter  la  surface  du  vegetal ,  et  d'y  former 
une  couche  d'eau  d'autant  plus  evaporable, 
qtfe  l'interieur  de  la  plante  et  la  terre  ne 
sont  pas  humectes  dans  la  meme  proportion; 
de  maniere  que  les  rayons  du  soleil  tombant 
sur  cette  couche  legere  d'humidite ,  l'evapo- 
rent  en  un  instant ;  et ,  au  sentiment  de 
fraicheur  determine  par  cet  acte  de  l'evapo- 
ration ,  succede  une  chaleur  d'autant  plus 
nuisible  que  le  passage  a  ete  plus  brusque. 
Les  brouillards  ont  encore  l'inconvenient 
d'etre  souvent  suivis  de  petites  gelees  blan- 
ches, qui  sont  d'autant  plus  dangereuses  que 
la  plante  se  trouve  recouverte  d'humidite. 

Quoique  la  chaleur  soit  necessaire  pour 
murir,  sucrer  et  parfumer  le  raisin,  ce  se- 
rait  une  erreur  de  croire  que,  par  sa  seule 
action,  elle  puisse  produire  tous  les  effets 
desirables.  On  ne  peut  la  considerer  que 
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comme  un  mode  necessaire  d'elaboration;  ce 
qui  suppose  que  la  terre  est  suffisamment 
pourvue  des  sues  qui  doivent  fournir  a  son 
travail.  II  faut  de  la  chaleur,  sans  doute ; 
mais  il  ne  faut  pas  que  cette  chaleur  s'exerce 
sur  une  terre  dess^chee;  car,  dans  ce  cas , 
elle  brule  plutot  qu'elle  ne  vivifie.  Le  bon 
etat  d'une  vigne,  la  bonne  qualite  du  raisin, 
dependent  done  d'une  juste  proportion,  d'un 
equilibre  parfait  entre  l'eau  qui  doit  fournir 
l'aliment  a  la  plante,  et  la  chaleur  qui  seule 
peut  en  faciliter  l'elaboration. 

L'annee  la  plus  favorable  a  la  vigne,  sera 
celle  ou  la  floraison  sera  accompagnee  d'un 
temps  sec,  <haud  et  tranquille,  ou  des  pluies 
douces  vieudront  nourrir  le  rarsin  lorsqu'il 
commence  a  grossir,  ou  une  chaleur  cons- 
tante  et  sans  alternatives  de  brouillards  et 
d'humulite  aidera  et  favorisera  le  developpe- 
ment  du  fruit,  ou  de  legeres  pluies  humec- 
teront,  de  temps  en  temps,  et  selon  le  be- 
soin,  le  sol  et  le  cep,  pendant  tout  le  temps 
de  Faccroissement  du  raisin ,  ou  enfm  la  ma- 
turity du  raisin  sera  fomentee  par  une  tem- 
perature seche  et  chaude. 
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Pour  former  le  meilleur  vin  possible,  il 
ne  manque  a  toutes  ces  circonstances  favo- 
rables  a  la  formation  du  raisin ,  qu'un  temps 
chaud  qui  se  soutienne  pendant  les  ven- 
danges. 

SECTION  V. 

De  VInfluence  de    la   Culture  sur  le 

Raisin, 

Dans  la  Floride ,  en  Amerique ,  et  dans 
presque  toutes  les  parties  du  Perou,  la  vigne 
croit  naturellement.  Dans  le  midi  meme  de 
la  France,  les  haies  sont  presque  toutes  gar- 
nies  de  vignes  sauvages  :  le  raisin  en  est  tou- 
jours  plus  petit;  et,  quoiqu'il  parvienne  a 
maturite,  il  n'a  jamais  le  gout  exquis  que 
possede  le  raisin  cultive.  La  vigne  est  done 
l'ouvrage  de  la  nature,  mais  l'art  en  a  perfec- 
tionne  le  produit  en  soignant  la  culture.  La 
difference  qui  existe  aujourd'hui  entre  la 
vigne  cultivee  et  la  vigne  sauvage,  est  la 
meme  que  celle  que  l'art  a  etablie  entre  les 
legumes  cultives  dans  nos  jardins  et  quelques* 
uns  de  ces  meines  legumes  croissant  au  ha- 
sard  dans  les  champs. 

L'influence  de  la  culture  est  tellement 
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marque'e  sur  la  vigne ,  que  le  raisin  ne  murit 
pas  au-dela  du  4$e-  degre  de  latitude,  lors- 
que  la  vigne  est  abandonnee  a  elle-meme', 
tandis  qu'il  parvient  a  maturite  et  fournit 
une  bonne  boisson  jusqu'au  5ae.  degre,  lors- 
qu'on  la  cultive. 

Cependant  la  culture  de  la  vigne  a  ses 
regies  comme  elle  a  ses  bornes.  Le  terrain 
ou  elle  croit  demande  beaucoup  de  soins; 
il  veut  etre  souvent  remue ,  mais  les  engrais 
necessaires  a  d'autres  plantations   lui  sont 
nuisibles,  en  ce  que  la  qualite  du  vin  en  est 
alteree.   II  est  a  noter  que  les  fumiers  qui 
concourent   puissamment  a   activer  la  ve- 
getation de  la  vigne,  alterent  la  qualite  du 
raisin ;  et  ici ,  comme  dans  d'autres  cas  assez 
rares  ,  la  culture  doit  etre  dirigee  de  telle 
maniere  que  la  plante  recoive  une  nourriture 
tres-maigre,si  Ton  desire  un  raisin  de  bonne 
qualite.  Le  celebre  Olivier  de  Serres  nous  dit 
a  ce  sujet ,  que  par  decret  public ,  le  fumier 
est  defendu  a  Gaillac,  de  peur  de  ravaler  la 
reputation  de  leurs  vins  blancs ,  desquels  Us 
fournissent  leurs  voisins  de  Tolose,  de  Mori- 
tauban ,  de   Qtstres   et  autres ,  et,  par  ce 
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moyen,  se  priver  de  bans  deniers  quits  en 
tirent,  oil  consiste  le  plus  liquide  de  leur  re- 
venu. 

II  est  cependant  cles  particuliers  qui ,  pour 
avoir  une  plus  abondante  recolte ,  fument 
leurs  vignes  :  ceux-ci  sacrifient  la  qualite  a 
la  quantite.  Tous  ces  calculs  d'interet  on  de 
speculation  ne  peuvent  etre  bien  appr^cies 
que  par  les  seuls  proprietaires.  Les  elemens 
du  calcul  derivent  presque  tous  de  circons- 
tances,  de  conditions,  de  particularity ,  de 
positions  inconnues  a  lhistorien  ;  et ,  par 
consequent,  il  lui  est  impossible,  il  serait  au 
moins  temeraire  de  juger  les  resultats.  Il 
nous  suffit  de  connaitre  le  principe;  c'est  a 
l'agriculteur  a  faire  entrer  ces  donnees  dans 
sa  conduite. 

Le  fumier  qui  parait  le  plus  favorable  a 
1'engrais  de  la  vigne,  est  celui  de  pigeon  ou 
de  volaille  :  on  rejette  avec  soin  les  fumiers 
puans,  attendu  que  l'observation  a  prouve 
que  le  vin  en  contractait  souvent  un  gout 
fort  desagreable. 

Dans  les  iles  d'Oleron  et  de  Re,  on  fume  la 
vigne  avec  le  varea  :  le  vin  en  est  de  mau- 
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vaise  qualite,  et  conserve   l'odeur  particu- 
liere  a  cette  plante.  M.  Chassiron  a  observe 
que  cette  meme  plante,  decomposee  en  ter- 
reau ,  fume  la  vigne  avec  avantage ,  et  aug- 
mente  la  quantite  du  vin  sans  nuire  a  la 
qualite.  L'experience  lui  a  appris  encore  que 
la  cendre  du  varec  fait  un  excellent  engrais 
pour  la  vigne.  Cet  habile  agriculteur  croit  que 
les  en  grais  vegetaux  ne  presentent  pas  le  meme 
inconvenient  que  ceux  des  animaux;  mais  il 
pense  avec  raison  que  ces  premiers  ne  servent 
avantageusement  que  lorsqu'on  les  emploie 
a  l'etat  de  terreau. 

Je  crois  qu'd  faut  faire  une  grande  diffe- 
rence entre  1'engrais  et  l'amendement  d'une 
terre  :  l'engrais  fournit  une  nourriture  etran- 
gere  au  sol  ou  croit  la  plante  ;   l'amende- 
ment ne  fait  que  disposer  ce  sol  pour  que 
la  plante  vegete,  et  que  l'air  et  l'eau  puissent 
circuler  et  agir  librement.  L'engrais  fournit 
des  sues  a  la  plante;  l'amendement  ne  fait 
que   disposer  favorablement    le   sol.  Ainsi 
l'engrais   peut   etre   nuisible    a   la   qualite 
des  vins,  en  ce  qu'il  donne,  pour  ainsi  dire, 
a  la  plante  des  sues  qui  forcent  sa  vege- 
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tation ,  tandis  que  Famendement  ne  fait 
que  faciliter  le  developpement  de  ses  propres 
forces.  D'apres  cela ,  les  labours  multiplies , 
les  melanges  de  terres  pour  former  un  sol 
leger  et  bien  ouvert,  ne  peuvent  qu'etre 
avantageux  a  la  vigne. 

La  methode  de  cultiver  la  vigne  en  echa- 
las ,  est  moins  un  usage  qu'un  besoin  com- 
mande  par  le  climat  et  la  nature  du  sol.  L'e- 
chalas  appartient  de  droit  aux  terres  fertiles 
qui  peuvent  nourrir  des  ceps  tres-rappro- 
ches,  et  aux  pays  froids  ou  la  vigne  a  be- 
soin de  toute  la  chaleur  d'un  soleil  naturel- 
lement  faible.  Ainsi  \  en  elevant  les  ceps  sur 
des  batons  perpendiculaires  au  terrain,  la 
terre  decouverte  recoit  toute  Factivite  des 

a 

rayons  du  soleil,  et  la  surface  entiere  du  cep  en 
estcompletementfrappee.  Un  autre  avantage 
que  prdsente  la  culture  en  echalas ,  c'est  de 
permettre  que  les  ceps  soient  plus  rappro- 
ches,  et,  par  consequent,  de  multiplier  le 
produit  sur  la  meme  surface  de  terrain. 
Mais ,  dans  les  climats  plus  chauds ,  la  terre 
demande  a  etre  garantie  de  Fardeur  devo- 
rante  du  soleil,  et  Je  raisin  a  besoin  lui- 
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meme  d'etre  soustrait  a  ses  feux;  pour  at- 
teindre  ce  but,  on  laisse  ramper  la  vigne 
sur  le  sol  :  alors  elle  forme  presque  par-tout 
une  couche   assez  touffue  pour  derober  la 
terre  et  une  grande  partie  des  raisins  a  Tac- 
tion directe  du  soleil.   Seulemcnt,  lorsque 
1'accroissement  du  raisin  est  a  son  terme ,  et 
quil  n'est  plus  question  que   de  le  murir, 
on  ramasse  en  faisceau  les  drverses  branches 
du  cep ;  on  met  a  nu  les  grappes  de  raisin  ; 
et,  par  ce  moyen,  on  en  facilite  la  matura- 
tion. Dans  ce  cas,  on  produit  veritablement 
l'effet  des  echalas;  mais  onn'a  recours  a  cette 
methode  que  lorsque  la  saison  a  ete  plu- 
vieuse,  lorsque  les  raisins  sont  trop  abon- 
dans,  on  bien  lorsque  la  vigne  existe  dans 
un  terrain  gias  et   humide.  II  est  des  pays 
ou  Ton  effeuille  la  vigne,  ce  qui  produit  a- 
peu-pres  le  meme  effet ;  il  en  est  d'autres  ou 
Von  tord  le  pedoncule  du  raisin  pour  en 
determinerlamaturationouledessechement, 
en  arretant  la  vegetation.  Les  anciens  ,  au 
rapport  de  Plitie  ,   preparaient   ainsi  leurs 
vins  doux  :  ut  dulcia  prceterea  fierent ,  asser- 
vabant  uvas  diutiiis  in  vite,  pediculo   intorto. 
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II  parait  que  les  anciens  faisaient  grimper 
la  vigne  sur  les  arbres  :  on  trouve  dans  Ho* 
race  et  dans  le  recueil  de»  Geoponiques, 
que  cet  usage  etait  general.  Cette  method© 
s'est  perpetuee  en  Italie  :  elle  existe  meme 
dans  quelques  parties  de  la  France,  oil  nean- 
moins  elle  est  devenue  une  exception  au 
systeme  de  culture  qui  est  generalement 
suivi,  et  elle  nest  meme  pratiquee  que  lors- 
qu'on  veut  avoir  des  raisins  pour  la  table 
et  a  ported  de  l'habitation.  Par  ce  moyen, 
on  recolte  beaucoup  de  fruit;  mais  la  matu- 
rite  ne  parvient  pas  a  son  ternie,  dans  le 
meme  moment,  pour  tous  les  raisins,  de 
sorte  qu'en  Italie  on  vendange  la  meme 
vigne  pendant  trois  semaines  ou  un  mois, 
et  on  verse,  dans  la  meme  Cuve,  le  produit 
de  chaque  jour,  ce  qui  ne  peut  donner  que 
du  tres-mauvais  vin. 

L'age  de  la  vigne  influe  essentiellement  sur 
la  qualite  des  vins :  les  vieilles  vignes  sont 
toujours  les  meilleures,  et  il  est  connu  que, 
lorsqu'on  renouvelle  les  ceps  en  nombre 
considerable  dans  une  vigne,  la  qualite  du 
yin  diminue. 
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La  maniere  de  tailler  la  vigne  a  de  puis- 
sans  effets  sur  la  nature  du  vin.  Plus  on 
laisse  de  tiges  a  un  cep,  plus  les  raisins 
sont  abondans  ,  mais  aussi  moindre  en  est  la 
quality  du  vin,  et  plus  tot  la  vigne  s'epuise 
et  meurL  , 

Pour  bien  sentir  tout  1'effet  de  la  culture 
sur  le  vin ,  il  me  suffirait  d'observer  ce  qui 
se  passe  dans  une  vigne  abandonnee  a  elle- 
meme  :  la  premiere  annee,  elle  produit  une 
enorme  quantite  de  raisins;  mais  bientot  le 
cep  n'etant  plus  taille,  pousse  de  faibles  re- 
jetons ,  et  fournit  des  raisins  qui  diminnent 
en  grosseuf  d'annee  en  annee,  et  parvien- 
nent  peniblement  a  maturite. 

Concluons  que,  pour  obtenir  un  bon  rai- 
sin, et  concilier,  autant  que  possible,  la  qua- 
lite  du  vin  avec  la  quantite,  il  faut  travailler 
laterre,  ladiviser,  larendre  poreuse,  1'aerer, 
la  nettoyer  des  plantes  etrangeres,  y  facili- 
ter  la  filtration  de  l'eau  en  evitant  quelle 
ti'y  soit  stagnante,  et  rie  jamais  fumer  ou 
engraisser  la  vigne,  parce  que  c'est  toujours 
ail  detriment  de  la  qualite  du  vin. 
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CHAPITRE  It 

Du  moment  le  plus  favorable  pour  la 
Ven dan ge }    et    des    moyens    d'y 
proceder. 


O^  a  pose  en  principe  que  le  temps  de  la 
vendange  est  celui  de  la  maturite  du  raisin , 
puisque,  dans  cet  etat,  il  fournit ,  par  la 
fermentation,  le  plus  d'al cool  possible  ;  mais 
ce  principe  general  est  sujet  a  bien  des  ex- 
ceptions :  car,  dans  quelques  pays  du  nord 
de  la  France,  le  raisin  n'arrive  presque  ja- 
mais a  maturite ;  et  il  faut  bien  se  resoudre 
a  couper  le  raisin,  quoique  peu  fait,  pour 
ne  pas  l'exposer  a  se  pourrir  par  suite  de  la 
constitution  froide  et  humide  qui  regne  en 
automne.  Il  ne  s'agit  done ,  dans  ces  climats, 
que  de  saisir  le  moment  ou  le  raisin  ne 
gagne  plus  rien  sur  la  souche, 
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ll  est  d'autres  pays  ou  le  vin  doit  avoir 
des  proprietes  qui  ne  peuvent  pas  se  conci- 
lier  avec  la  maturite  du  raisin  :  il  s'agit  sou- 
vent  d'obtenir  un  vin  qui  soit  doue  d'un 
bouquet  agreable ,  plutot  que  riche  en  al- 
cool ;  or ,  ce  bouquet  peut  n'exister  que 
lorsque  le  raisin  n'est  pas  tres-mur.  II  s'agit 
encore  quelquefois  de  fabriquer  des  vins 
mousseux  ,  et  cette  qualite  dans  le  vin  peut 
etre  developpee  en  employantle  raisin  avant 
Tepoque  de  sa  maturite  absolue. 

II  parait  done  qu'il  ny  a  pas  de  principe 
general  qu'on  puisse  etablir  pour  determi- 
ner une  epoque  constante  et  invariable  a  \k 
vendange  :  elle  depend  du  but  qu'on  se  pro- 
pose ,  du  climat  sous  lequel  se  trouve  la 
vigne,  etc.,  et  e'est  a  l'experience,  qu'on  a 
acquise  dans  chaque  localite,  a  prononcer 
sur  cela  chaque  annee. 

On  ne  peut  pas  regarder  meme  la  maturity 
du  raisin  comme  une  regie  invariable;  car, 
en  Espagne  et  ailleurs  ,  on  laisse  dessecher 
certains  raisins  sur  la  souche,  pour  en  con- 
centrer  le  sue  tres-sucre  et  en  former  des 
vins  liquoreux. 
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]N"ous  allons  parcourir  successivement  c© 
qui  s'observe  et  se  pratique  dans  les  divers 
yignobles  que  nous  connaissons,  pour  y  faire 
Implication  de  nos  principes, 

Olivier  de  Serres  observe,  avec  beaucoup 

de  raison,  qne  si  la  vigne ,  au  pours  de  son 

maniement,  requiert  beaucoup  de  science  et 

d 'intelligence ,  c  est  en  ce point  de  la  vendange 

oil  ces  choses  sont  necessaires  pour,  en  per-? 

fection  de  bonte  et  d' abondance  9  tirer  les  fruits 

que  Dieu  par-la  nous  distribue*    Ce  celebre 

agronome  ajoute  que  les  recoltes  de  tous  les 

autres  fruits  peuvent  se  faire  par  procurew\ 

pit  autre  interet  ne  peut  advenir  quen  la 

quantite,  demeurant  toujour s  la  qualite  sem-r 

friable  a  elle-meme;   mais  que  la  recolte  du 

yin  demande  l'oeil  et  la  presence   du  pro*- 

prietaire.    C'est  a  la  necessite  bien  sentie  de 

diriger  et  de  surveiller  toutes  les  operations 

de  la  vendange ,   qu'il   rapporte  1'habitude 

oii  Ton  est  dabandonner  les  villes  pour  se 

porter  dans  les  campagnes  a  l'epoque  de  la 

recolte, des  vins. 

Les  temps  ne  sont  pas  eloignes,  ou  nous 
&vons  vu  que ,  dans  presque  tous  les  pays  de 
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▼ignobles,  l'dpoque  des  vendanges  £tait  an- 
noncee  par  des  fetes  publiques,  celebrees 
avec  solennite\  Les  magistrats,  aecompagnes 
d'agriculteurs  intelligens  et  experimentes,  se 
transportaient  dans  les  divers  cantons  de  vi- 
gnobles,  pour  juger  dela  maturite  du  raisin ; 
et  nuln'avaitle  droit  devendanger,  quelors- 
que  la  permission  en  etait  solenriellement 
proclame>.  Ces  usages  antiques  etaientcon- 
sacres  dansles  pays  renommes  par  leurs  vins; 
leur  reputation  etait  regardee  comme  une 
propriety  commune.  Et,  quoiqu'un  tel  usage 
entrainat  quelque  inconvenient,  c'est  peut- 
etre  a  sa  religieuse  observation  que  nous 
devons  d'avoir  conserve  dans  toute  son  inte- 
grity la  reputation  des  vins  de  Bordeaux,  de 
Bourgogne  et  autres  pays  de  la  France.  On 
appellera,  si  Ton  veut,  un  tel  reglement  ser- 
vitude; on  invoquera,  pour  le  proscrire,  le 
droit  sacre  de  propriete^  de  liberte,  etc.;  on 
fera  reposer  la  garantie  de  l'interet  general 
sur  1  interet  du  proprietaire  :  je  n'entrepren- 
drai  pas  de  discuter,  en  ce  moment,  une 
question  aussi  serieuse;  mais  j'observerai 
seulement  que  l'etablissement  de  tels  usages 


56  l'a  R  T 

en  parait  demontrer  l'utilite,  parce  qu'il 
suppose  cles  causes  qui  Font  rendu  neces- 
saire.  J'ajouterai  que  leur  abolition  a  mis  la 
fortune  publique  a  la  merci  de  quelques 
particuliers  ;  l'individu  qui  coupe  prema- 
turement  ses  raisins  ,  force  ses  voisins  a 
Falternative  d'une  vendange  precoce,  ou 
d'une  spoliation  assuree  ;  Fetranger  n'ayant 
plus  de  garantie  pour  ses  achats ,  retire 
ses  ordres ,  parce  qu'il  ne  sait  plus  ou 
placer  sa  confiance.  L'individu  peut  ne  voir 
que  le  present ,  il  appartient  a  la  societe 
de  prevoir  Favenir;  elle  seule  peut  conser- 
ver et  perpetuer  cette  bonne  foi,  sans  laquelle 
le  commerce  n'est  qu'une  lutte  de  mefiance 
entre  le  fabricant  et  le  consommateur. 

Tout  le  monde  convient  que  le  moment 
le  plus  favorable  a  la  vendange  est ,  en  ge- 
neral ,  celui  de  la  maturite  du  raisin ;  cette 
maturite  peut  etre  connue  par  la  reunion 
des  signes  suivans  : 

i  °.  La  queue  verte  de  la  grappe  devient 
brune.  En  Champagne ,  on  exprime  cette 
alteration  de  la  queue  de  la  grappe ,  en  di- 
san.t  qu'elle'^rt  bois.   En  Bourgogne,  on 
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appelle  cet  etat  de  la  queue  du  raisin,  queue 
tannee. 

20.  La  grappe  devient  penclante.  • 

5°.  Le  grain  du  raisin  a  perdu  sa  durete ; 
la  pellicule  en  est  de  venue  mince  et  translu- 
cide ,  Gomme  Fobserve  Olivier  de.Serres. 

4°.  La  grappe  et  les  grains  du  raisin  se 
detachent  aisement  et  sans  efforts. 

5°.  Le  jus  du  raisin  est  savoureux,  doux, 
epais  et  gluant. 

6,°.  Les  pepins  des  grains  sont  vides  de 
substance  glutineuse  ,  d'apres  l'observation 
d'Olivier  de  Serres. 

La  chute  des  feuilles  annonce  platot  le 
retour  de  Thiver  que  la  maturite  du  raisin : 
aussi  regardons-nous  ce  signe  comme  tres- 
fautif ,  de  meme  que  la  pourriture  que  mille 
causes  peuvent  decider,  sans  qu'aucune 
d'elles  nous  permette  d'en  deduire  une 
preuve  de  la  maturite.  Cependant,  lorsqueles 
gelees  forcentles  feuilles  a  tomber  J  il  n'est 
plus  permis  de  differer  la  vendange  ,  parce 
que  le  raisin,  sur-tout  lenoir,  n'est  plus  dans 
le  cas  de  murir.  Un  plus  long  sejour  sur  le  cep 
ne  pourrait  qu'en  decider  la  putrefaction. 
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Dans  les  climats  tres-chauds  ou  l'atmos- 
phere  conserve  une  tres-grande  secheresse, 
et  ou ,  par  consequent ,  le  raisin  parvenu  a 
maturite  se  desseche  et  acquiert  la  propriete 
dedonner  du  vin  plus  spiritueux  et  sur-tout 
plus  liquoreux,  on  peut,  sans  crainte,  re- 
tard er  la  vendange. 

En  1769,  les  raisins  encore  verts,  dit  Ro- 
zier,  ont  ete  surpris  par  les  gelees  des  7, 
8  et  9  octobre.  lis  n'ont  plus  rien  gagne  k 
rester  sur  le  cep  jusqu'a  la  fin  du  mois,  et 
le  vin  a  ete  acide  et  mal  colore. 

II  est  des  qualites  de  vin  qu'on  ne  peut 
obtenir  qu'en  laissant  dess^cher,  sur  le  cep, 
les  raisins  qui  doivent  le  fournir.  C'est  ainsi 
qu'a  Rivesaltes,  et  dans  les  lies  de  Candie  et 
de  Chypre,  on  laisse  faner  le  raisin  avant  de 
le  couper.  On  desseche  le  raisin  qui  fournit 
le  Tockai.  On  procede  de  meme  pour  quel- 
ques  vins  liquoreux  d'ltalie.  Les  vins  d'Ar- 
bois  et  de  Chateau  -  Chalons,  en  Franche- 
Comte ,  proviennent  de  raisins  qu'on  ne 
vendange  qu'en  decembre.  A  Condrieu,  ou 
le  vin  blanc  est  renomme,  on  ne  vendange 
que  dans  le  mois  de  novembre.  En  Touraine 
et  ailleurs,  on  fait  le  vin  depaille,  en  cueil- 


DE    FATRE    LE    VI ST.  5o, 

lant  les  raisins  par  un  temps  sec  et  tin  soleil 
ardent ;  on  les  etend  sur  des  claies ,  sans 
qu'ils  se  touchent;  on  expose  ces  claies  au 
soleil,  et  on  les  enferme  lorsqu'il  est  passe  ; 
on  enleve  avec  soin  les  grains  qui  pour- 
rissent ;  et ,  lorsque  le  raisin  est  bien  fane* , 
on  le  presse  et  on  le  fait  fermenter. 

Qlivier  de  Serres  nous  dit  expressement 
que  l'experience  a  prouve  que  le  point  de  la 
lune  pour  vendanger  est  toujours  le  meilleur 
en  sa  descente  quen  sa  rnontee,  pour  la  garde 
du  vin.  INeanmoins  il  convient  qu'il  vaut 
mieux  consulter  le  temps  que  la  lune,  lors- 
que le  raisin  est  mur;  et  nous  sommes  par- 
faitement  de  son  avis. 

Mais  il  est  des  climats  ou  le  raisin  ne  par- 
vient  jamais  a  malurite  :  tels  sont  presque 
tous  les  pays  du  nord  de  la  France ;  et  alors 
on  est  force  de  vendanger  un  raisin  vert, 
pour  ne  pas  Texposer  a  pourrir  sur  le  cep  : 
1  automne  humide  et  plnvieuse  ne  pourrait 
quajouter  a  la  mauvaise  qualite  du  sue. 
Tons  les  vignobles  dzs  environs  de  Paris 
sont  dans  ce  cas  :  aussi  les  vendanges  j 
spnt-elles  plus  avancees  que  dans  le  midi, 
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ou  le  raisin  ne  discontinue  pas  de  murir , 
quoique  la  chaleur  du  soleil  aille  toujours 
en  deeroissant,  parce  que  Fair  y  est  sec. 

Lorsqu'on  a  reconnu  et  constate  la  ne- 
cessite  de  commencer  la  vendange,  il  y  a 
encore  bien  des  precautions  a  prendre  avant 
d'y  proceder.  En  general,  il  ne  faut  en  en- 
treprendre  le  travail  que  lorsque  le  sol  et 
les  raisins  sont  sees ,  et  que ,  d'un  autre 
cote,  le  temps  parait  assez  assure  pour  que 
les  travaux  ne  soient  pas  interrompus.  Oli- 
vier de  Serres  recommaride  de  ne  vendanger 
que  lorsque  le  soleil  a  dissipe  la  rosee  que 
la  fraicheur  des  nuits  depose  sur  le  raisin  : 
ce  conseil  d'Olivier  de  Serres  est  d'autantplus 
judicieux,  que  l'observation  a  prouve  que  le 
raisin  cueilli  dans  un  temps  Froid,fermentait 
plus  lentement  et  bien  plus  difficilement  que 
lorsqu'on  le  cueille  par  un  temps  chaud. 

Il  faut  done,  non-seulement  profiter  d'un 
beau  jour  pour  cueillir  le  raisin  ,  mais  il 
convient ,  autant  que  faire  se  peut ,  que  la 
cueillette  de  tous  ceux  qui  doivent  com- 
poser une  cuve  cle  vendange  ,  se  fasse  a  la 
meme  temperature ;  et ,  dans  le  cas  ou  cela 


DE    FAIRE    LE    VI?f.  6l 

serait  impossible,  il  faut  tenir  les  raisins 
dans  un  endroit  cbaud ,  pour  qu'ils  y  pren- 
nent  tous  le  meme  degre  de  chaleur  avant  le 
foul  age. 

Mais  s'il  est  des  precautions   a  prendre 

pour  s'assurer  du  moment  le  plus  conve- 

nable  a  la  vendange ,  il  en  est  encore  d'in- 

dispensables  pour  pouvoir  y  proceder.  Un 

agriculteur  intelligent  ne  livre  point  a  des 

mercenaires   peu  exerces  ou  maladroits  la 

coupe  du  raisin;  et,  comme  cette  partie  du 

travail  de  la  vendange   n'est  pas  la   moins 

importante,  nous  nous  permettrons  quel- 

ques  reflexions  a  ce  sujet. 

i°.  Il  convient  de  prendre  un  nombre 
suffisant  de  vendangeurs  pour  terminer  la 
cuvee  dans  le  jour  ;  c'est  le  seul  moyen 
d'obtenir  une  fermentation  bien  egale. 

2°.  Il  faut  n'employer  que  les  personnes 
qui  ont  cleja  contracte  l'habitude  de  ce  tra- 
vail. Les  eleves  qu'on  fait  en  ce  genre  doi- 
vent  etre  peu  nombreux. 

3°.  Les  travaux  doivent  etre  diriges  et 
surveilles  par  un  homme  severe  et  intel- 
ligent. 
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4°.  II  convient  de  couper  tres-court  le$ 
queues  des  raisins ,  et  c'est  avec  de  boils 
ciseaux  qu'il  faut  faire  cette  operation.  Dan* 
le  pays  de  Vaud ,  on  detache  la  grappe  avec 
l'ongle  du  pouce  droit ;  en  Champagne ,  on 
se  sert  d'une  serpette,  etc. 

5°.  II  ne  faut  couper  que  les  raisins  Sains 
et  mars  :  tout  ce  qui  est  pourri  doit  etre 
rejete  avec  soin  ,  et  ceux  qui  sont  encore 
verts  doivent  etre  laisses  sur  la  souche. 

On  vendange  en  deux  ou  trois  reprises 
dans  tons  les  lieux  ou  Ton   est  jaloux  de 
soigner  la  qualite  des  vins.  En  general ,  la 
premiere  cuvee  provenant  du  premier  triage, 
est  toujours  la  meilleure  :  les  raisins  en  sont 
mieux  nourris,  les  grains  de  chaque  grappe 
plus  egaux,  et  la  maturite  est  plus  parfaite 
et  plus  uniforme  dans  toute  la  masse;  d'ail- 
leurs ,  ce  premier  choix  ne  porte  que  sur 
les  raisins  qui,  etant  parvenus  a  maturite  les 
premiers,  ont  ete  par  consequent  mieux  ex- 
poses au  soleil  que  les  autres  ,   et  doivent 
donner  du  meilleur  vin. 

II  est  neanmoins  des  pays  ou  Ton  re- 
cueille  presque  tons  les  raisins  indistincte- 
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merit  et  en  un  seul  temps  :  on  exprime  le 
tout  sans  trier ,  et  Ton  a  des  vins  tres-infe- 
rieurs  a  ce  qu'ils  pourraient  etre,  si  de  plus 
grandes  precautions  etaient  apportees  dans 
1'operation  de  la  vendange.  Le  Languedoc 
et   la  Provence  nous  offrent  par  -  tout  des 
exemples   de  cette  negligence  :    et   je    n'en 
vois  pas  d'autre  cause  que   la  trop  grand e 
quantite  de  vin  qui  repousse  des  soins  mi- 
nutieux,  lesquels  deviendraient  ,  au  reste, 
inutiles  pour  la  tres-grande  partie  des  vins 
I  qu'on  destine  a  la  distillation.  On  doit  aux 
agriculteurs  de  ces  climats  la  justice  de  con- 
venir  que  les  vins  destines  a  la  boisson  sont 
traites  avec  bien  plus  de  precautions.  II  est 
meme  des  cantons  ou  Ton  vendange  en  plu- 
sieurs  reprises,  sur-tout  lorsqu'il  est  ques- 
tion   de   fabriquer   des   vins   blancs.    Cette 
methode  se  pratique  dans  plusieurs  vigno- 
bles  des  environs  d'Agde  et  de  Beziers.  Ces 
reflexions  nous  confirment  encore  dans  l'idee 
que  chaque  locality  doit  avoir  des  procedes 
propres ,  quil  est  toujours  dangereux  d'eri- 
ger  en  principes  generaux, 

M.  Mourgues  a  consign^  une  observation 
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dans  les  journaux  de  physique ,  qui  etablit 
la  necessite,  dans  plusieurs  cas,  de  Yen- 
danger  en  deux  temps  :  en  1775,  les  vins 
furent  tres-verts  en  Languedoc,  parce  qu'un 
vent  d'est  tres-violent  et  tres-humide  ,  qui 
souffla  les  12  ,  i3  et  i4  juin,  fit  couler  la 
vigne  qui  etait  en  fleur  :  les  brouillards  qui 
survinrent  les  16  et  17,  et  la  chaleur  qui 
leur  succedait  des  les  sept  heures  du  matin, 
finirent  par  dessecher  et  bruler  la  fleur  fa- 
tiguee.  Les  vents  chauds ,  qui  regnerent 
vers  la  fin  de  juin,  firent  sortir  une  infi- 
nite de  nouveaux  raisins  :  la  vendange 
fut  faite  du  8  au  1 5  octobre ;  la  fermenta- 
tion fut  prompte  et  vive  ,  mais  de  courte 
duree ;  le  vin  fut  vert  et  peu  abondant. 
Le  volume  ne  rendait  pas.  On  eut  obvie 
a  cette  mauvaise  recolte  en  triant  le  raisin, 
et  en  vendangeant  en  deux  reprises. 

Lorsqu'il  est  question  de  trier  les  raisins 
murs ,  on  peut  generalement  se  conduire 
d'apres  les  principes  suivans  :  ne  couper 
que  les  raisins  les  mieux  exposes ,  ceux  dont 
les  grains  sont  egalement  gros  et  colores  ; 
rejeter  tout  ce  qui  est  abrite  et  pres  de  la 
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terre ;  preferer  les  raisins  muris  a  la  base 
des  sarmens,  etc. 

Dans   les   vignobles   qui   fournissent   les 
diverses  qualites  de  vins  de  Bordeaux,  on 
trie  les  raisins  avec  soin  ;  ma's  la  maniere 
de  trier  les  raisins  rouges  differe  de  celle 
qu'on   suit   pour   trier  les   raisins  blancs   : 
dans  les  tries  des  rouges,  on  ne  ramasse  les 
grains  ni  pourris  ni  verts  :  dans  eelles  des 
blancs,  on  ramasse  le  pourri  et  le  plus  mur; 
et  les  tries  ne  recommencent  que  quand  il 
y  a  beaucoup  de  grains  pourris.  Cette  ope- 
ration esttellement  minutieuse  dans  certains 
cantons,  tels  queSainte-Croix,  Loupiac,  etc., 
que  les  vendanges  y  durent  jusqu'a  deux 
mois.  Dans  le  Medoc,  on  fait  deux  tries  pour 
les  vins  rouges  ;  a  Langon ,  on  en  fait  trois 
ou  quatre  pour  le  raisin  blanc;  a  Sainte- 
Croix,  cinq  a  six;  a  Langoiran,  deux  a  trois, 
et  deux  dans  toutes  les  Graves.  C'est  ce  qui 
resulte   des   renseignemens   qui  m'ont   etc 
fournis  par  M.  Labadie. 

Dans  quelques  pays ,  on  redoute  une 
vendange  composee  de  raisins  parfaitement 
murs.  On   craint  alors  que  le  vin  ne  soie 
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trop  doux ;  et  on  y  remedie  en  y  melant  de 
gros  raisins  moins  murs. 

II  est  encore  des  pays  ou,  le  raisin  ne 
parvenant  jamais  a  une  maturite  absolue ,  et 
ne  pouvant  pas  par  consequent  developper 
cette  portion  de  principe  sucre  necessaire  a 
la  formation  de  l'alcool ,  on  procede  a  la 
vendange  avant  meme  l'apparition  des  fri- 
mas,  parce  que  le  raisin  jouit  encore  d'un 
principe  acerbe  qui  donne  une  quality  toute 
particuliere  au  vin.  On  a  observe,  dans  tous 
ces  endroits ,  qu'un  degre  de  plus  vers  la 
maturite  produit  un  vin  de  quality  diffe- 
rente. 

7°.  Lorsque  le  raisin  est  coupe,  on  doit 
le  mettre  dans  des  paniers ,  et  avoir  Fat- 
tention  de  ne  pas  les  employer  d'une  trop 
grande  capacite,  pour  eviter  que  les  raisins 
ne  se  tassent,  et  que  le  sue  ne  coule  a  pure 
perte.  JNeanmoins,  comme  il  est  bien  diffi- 
cile que  le  raisin  soit  transports  de  la  vigne 
dans  la  cuve ,  sans  qu'on  l'altere  par  la 
pression  ,  et  cons^quemment  sans  qu'on 
l'exprime  plus  ou  moins ,  on  ne  doit  se  ser- 
vir  du  panier  que  pour  recevoir  les  raisins 
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a  mesure  qu'on  les  coupe ;  et ,  des  qu'il  est 
plein ,  on  doit  le  vider  dans  un  baquet  ou 
dans  une  hotte  pour  effectuer  commode- 
ment  le  transport  jusqu'a  la  cuve.  Ce  trans-* 
port  se  fait  sur  charrette ,  a  dos  d'homme  on 
a  dos  de  mulet :  les  localites  et  les  distances 
decident  de  l'emploi  de  l'un  ou  l'autre  de  ces 
troismoyens.  La  charrette,  plus  economique, 
sansdoute,  al'inconvenient  de  fouler  les  rai- 
sins  par  une  suite  n^cessaire  des  secousses 
qu'elle  eprouve ;  le  mouvement  du  cheval 
est  plus  doux,  plus  regulier,  et  ne  fatigue 
pas  sensiblement  la  vendange;  la  hotte  est 
employee  dans  tous  les  pays  ou  le  raisin  est 
peu  raur  et  ne  risque  pas  de  s'ecraser, 
sur-tout  dans  le  cas  ou  le  cellier  n'est  pas 
eloigne. 

En  Champagne,  on  depose  le  raisin  dans 
de  grands  paniers ,  que  Ton  porte  an  pres— 
soir  a  dos  de  cheval ,  et  qu'on  reeouvre 
d'une  longue  toiie  pour  amortir  Taction  du 
soleil  et  eviter  toute  fermentation.  On  le 
tient  a  Tombre  jusqu'au  soir. 
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CHAPITRE   III. 

Des  Moyens  de  disposer  le  Sue  da 
Raisin  a  la  Fermentation. 


Le  raisin  mur*pourrit  sur  le  cep,  et  nous 
pouvons  regarder  comme  un  pur  effet  de 
1'art  la  faculty  de  convertir  le  sue  doux  et 
sucre  de  ce  fruit  en  une  liqueur  spiritueuse : 
e'est  par  la  fermentation  de  ce  sue  exprime 
que  s'opere  ce  changement.  La  maniere  de 
disposer  les  raisins  a  la  fermentation  varie 
dans  les  divers  pays  :  mais ,  comme  les  dif- 
ferences apportees  dans  une  operation  aussi 
essentielle  reposent  sur  des  principes,  j'ai 

cru  convenable  de  les  faire  connaitre  (i). 

■""  *        '    ' "  •■• 

(i)  Je  ne  donnerai  la  theorie  de  la  fermentation 
qu'a  la  fin  de  Pouvrage.  II  ne  s'agit  ici  que  de  la  pra- 
tique et  des  phenomemes  que  l'experience  et  l'obser- 
vation  nous  presentent.  La  theorie  devient  facile 
Iorsqu'on  la  fait  preceder  de  tons  les  faits  qui  doivent 
1'etablir, 


J 
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Pline  (de  Bieo  vino  apud  Grcecos  clarissi- 
mo )  nous  apprend  qu'on  cueillait  le  raisin 
un  peu  avant  la  maturite ;  qu'on  le  sechait  a 
un  soleil  ardent  pendant  trois  jours,  en  le 
retournant  trois  fois  par  jour,  et  que  le  qua- 
trieme  on  l'exprimait. 

En  Espagne,  sur-tout  dans  les  environs 
de  Saiut-Lucar,  on  laisse  les  raisins  exposes, 
pendant  deux  jours  >  a  toute  1'ardeur  du  so- 
leil. 

En  Lorraine,  dans  une  partie  de  Fltalie -, 
dans  la  Calabre  et  l'ile  de  Chypre ,  on  seche 
les  raisins  avant  de  les  presser.  C'est,  sur- 
tout  ,  lorsqu'on  se  propose  de  fabriquer  des 
vins  blancs  liquoreux ,  qu'on  desseche  le 
raisin  pour  en  epaissir  le  sue  et  moderer 
par-la  la  fermentation.. 

II  parait  que  les  anciens  connaissaient 
non-seulement  1'apt  de  dessecher  les  raisins 
au  soleil,  niais  encore  qu'ils  n'ignoraient  pas 
le  procede  employe  pour  cuire  et  rapproeher 
le  mout;  ce  qui  leur  avait  fait  distinguer 
trois  sortes  de  vins  cuits ,  passum >  defrutum 
et  sapa.  Le  premier  se  faisait  avec  des  rai- 
sins desseches  au  soleil;  le  second  s'obtenaifc 
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en  reduisant  le  mout  de  moitie  a  l'aide  du 
feu ;  et  le  troisieme  provenait  d'un  mout 
tellement  rapproche  qu'il  n'en  restait  plus 
que  le  tiers  ou  le  quart.  On  peut  consulter  , 
dans  Pline  et  Dioscoride,  des  details  tres- 
interessans  sur  toutes  ces  operations,  de 
meme  que  dans  le  Recueil  des  Geoponiques> 
livres  vi  et  vir.  Ces  methodes  sont  encore 
usitees  de  nos  jours  ;  et  nous  verrons,  en 
parlant  de  la  fermentation  ,  qu'on  peut  la 
diriger  et  la  gouverner  d'une  maniere  avan- 
tageuse ,  en  epaississant  une  portion  du 
mout  qu'on  melange  ensuite  avec  le  reste  de 
la  massse ;  nous  verrons  encore  que  ce 
moyen  est  infaillible  pour  donner  a  tous  les 
Tins  un  degre  de  force  que  la  plupart  ne 
sauraient  acquerir  sans  cela. 

Une  grande  question  a  long-temps  divise 
les  agriculteurs  :  savoir,  s'il  est  avantageux 
d'egrapper  ou  de  ne  pas  egrapper  les  rai- 
sins. L'une  et  l'autre  des  deux  methodes  ont 
des  partisans,  et  chacune  des  deux  peut  ci- 
ter  des  ecrivains  de  merite  en  sa  faveur.  Je 
pense  qu'ici,  comme  dans  beaucoup  d'autres 
cas,  on  a  ete  peut-etre  trop  exclusif;  et  en 
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ramenant  la  question  a  son  veritable  point 
de  vue,  il  nous  sera  facile  de  terminer  le 
differend. 

II  est  de  fait  que  la  grappe  est  apre  et 
austere,  et  Ton  ne  peut  pas  nier  que  les 
vins  qui  proviennent  des  raisins  non  egrap- 
pes  ne  participent  de  cette  qualite.  Mais  il 
est  des  vins  faibles  et  presque  insipides,  tels 
que  la  plupart  de  ceux  qu'on  recolte  dans 
]es  pays  humides,  ou  la  saveur  legere- 
ment  apre  de  la  grappe  releve  la  fatfeur  na- 
turelle  de  cette  boisson.  C'est  ainsi  que, 
dans  TOrleanais,  apres  avoir  commence  a 
egrapper  le  raisin,  on  a  ete  force  d'aban- 
donner  cette  methode,;  parce  qu'on  a  ob- 
serve que  les  raisins  qu'on  faisait  egrapper, 
fournissaient  des  vins  qui  tournaient  plus 
aisement  au  gras.  II  resulte  encore  des  expe- 
riences de  Dom  Gentil(i),  que  la  fermenta- 
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(1)  Dom  Gentil  appartenait  a.  l'ordre  des  Bernar- 
dms  j  proprietaires  de  bons  vignobles  en  Bourgogne  j 
c'est  dans  cette  province  qu'il  a  fait  les  belies  et 
nombreuses  experiences  dont  nous  parlous  dans, 
cet  ouvrage.  Elles  sont  consignees  dans  un  Memoire 
qui  a  ete  presente  au  concours.  a  la  Societe  royale 
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tion  marche  avec  plus  force  et  de  regularity 
dans  du  mout  mele  avec  la  grappe  ,  que 
dans  celui  qui  en  a  ete  depouille;  de  ma- 
niere  que,  sous  ce  rapport,  la  grappe  peut 
etre  consideree  comme  un  ferment  avanta- 
geux  dans  tous  les  cas  ou  Ton  pourrait 
craindre  que  la  fermentation  ne  fut  lente  et 
incomplete. 

Dans  les  environs  de  Bordeaux ,  on  egrappe 
avec  soin  tous  les  raisins  rouges ,  lorsqu'on 
se  propose  d'avoir  du  bon  vin  ;  mais  on  mo- 
difie  encore  cette  operation  dapres  le  degr6 
de  maturite  du  raisin  :  on  egrappe  beau- 
coup  lorsque  la  vendange  est  peu  mure,  oil 
lorsqu'elle  a  ete  gelee  avant  la  cueillette ; 
mais,  lorsque  le  raisin  est  tres-mur,  on 
egrappe  avec  moins  de  soin  pour  eviter  la 
trop  grande  douceur.  M.  Labadie  observe, 
dans  les  renseignemens  qu'il  m'a  fournis, 
qu'il  faut  meme  laisser  de  la  grappe  pour 
faciliter  la  fermentation. 

des  sciences  de  Montpellier  ,  ou  il  n'a  obtenu  que 
le  second  prix ,  tandis  qu'on  a  accorde  le  premier 
a.  une  rapsodie  theorique ,  que  l'intrigue  de  son 
auteur  (Pabbe  Bertholon)  a  fait  prevaloir% 
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On  n'egrappe  point  les  raisins  blancs ;  et 
Fexperience  a  prouve  que  les  raisins  egrap- 
pes  fournissaient  des  vins  moins  spiritueux 
et  plus  disposes  a  graisser. 

Sans  doute  la  grappe  n'ajoute  ni  au  prin~ 
cipe  sucre,  ni  a  l'arome,  et,  sous  ce  double 
point  de  vue,  elle  ne  saurait  contribuer,  par 
ses  principes,  ni  a  la  spirituosile,  ni  aupar- 
fum  du  vin  ;  mais  sa  legere  aptfete  peut 
avantageusement  corriger  la  faiblesse  de 
quelques  vins  :  en  outre,  en  facilitant  la 
fermentation,  elle  concourt  a  operer  une 
decomposition  plus  complete  du  mout,  et 
a  produire  plus  d'alcool. 

Sans  nous  ecarter  du  sujet  qui  nous  oo- 
cupe,  nous  pouvons  encore  considerer  les 
vins  sous  deux  points  de  vue,  d'apres  leurs 
usages  :  ils  sont  tous  employes  a  la  boisson 
ou  a  la  distillation.  On  exige,  dans  les  pre- 
miers ,  des  qualites  qui  seraient  inutiles  aux 
seconds  :  le  gout,  qui  fait  presque  tout  le 
mente  des  uns,  n'ajoute  rien  aux  qualites 
desautres.  Ainsi,  lorsqu'on  destine  un  vin 
a  etre  brule,  on  ne  doit  s'occuper  que  des 
moyens  d  y  developper  beaucoup  d'alcool ; 
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peii  importe  que  la  liqueur  soit  apre  ou  non: 
dans  ce  cas ,  il  faut  ne  pas  egrapper  le  raisin. 
II  est  meme  plus  avantageux  de  ne  pas  egrap- 
per, puisque  la  fermentation  en  devientplus 
parfaite...  Mais  si  le  vin  est  prepare  pour  la 
boisson,  il  faut  alors  tacher  de.lui  concilier, 
une  saveur  agreable  avec  un  parfum  ex- 
quis;  et,.  acet  effet,  on  evitera,  on  ecartera 
ayeG  soin  tout  ce  qui  pourrait  alterer  ces 
precieuses  qualites.  D'apres  cela,  il  est  avan- 
tageux de  soustraire  la  grappe  a  la  fermen- 
tation ,  de  ;trier  le  raisin ,  de  le  nettoyer 
avec  precaution. 

Il  est  generalement  reconnu  que  la  grappe 
produit  les  effets  suivans  :  i°.  elle  facilite  la 
fermentation;  a°.  elle  contribue  a  donner 
de  la  duree  au  vin ;  3°.  elle  produit  un  peu 
de  durete  ou  d'aprete  dans  la  liqueur.  C'est, 
d'apres  ces  effets  bien  constates  qu'il  faut 
se  conduire.  En  conservant  la  grappe  dans 
la  fermentation,  on  donne  au  vin  la  pro- 
priete  de  pouvoir  etre  garde  plus  long- 
temps,  mais  on  le  rend  plus  dur  :  c'est  a 
l'agriculteur  a  calculer  les  avantages  et  les 
inconveniens,  et  a  se  decider  d'apres  ses 
interets  ou  le  but  qu'il  se  propose. 
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6'est  probablement  d'apres  la  connais- 
sance  de  ces  effets  que  l'experience  remet 
chaque  jour  sous  les  yeux  de  I'agriculteur  , 
plutot  que  par  une  suite  du  caprice  eude 
Thabitude,  qu'on  egrappe  les  raisins  dans 
certains  pays ,  et  qu'on  n'egrappe  pas  dans 
d'autres.,    i 

Dans  le  Midi,  ou  le  vin  est  naturellement 
genereux,  la  grappe  ne  pourrait  qu'ajouter 
une  aprete  desagreable  a  une  boisson  deja 
trop  forte  par  sa  nature ;  aussi  presque  tous 
les  raisins  destines  a  former  des  vins  pour 
la  boisson ,  sontils  egrappes,  tandis  que 
ceux  qui  sont  reserves  pour  la  distillation 
fermentent  avec  leur  grappe. 

Mais  ce  qui  pourra  paraitre  bien  etonnant, 
c'est  que,  dans  le  meme  canton  sur  divers 
points  de  la  France ,  nous  yoyons  des  agro- 
nomes  qui  egrappent  et  se  louent  de  leur 
methode ,  lorsque ,  a  cote ,  des  agrrculteurs 
egalement  habiles  repoussent  cet  usage ,  et 
cherchent ,  comme  les  autres ,  a  appuyer 
leurs  procedes  par  le  resultat  de  leur  expe- 
rience. L'un  fait  un  vin  plus  delicat,  Tautre 
Tobtient  plus  fort ;  tous  deux  trouvent  des 
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partisans  de  leur  boisson  :  c'est  ici  une  af-" 
faire  de  gout  qui  ne  contredit  point  les  prin- 
cipes  que  nous  avons  poses. 

En  general,  pour  egrapper  le  raisin,  on 
se  sert  d'une  fourche  a  trois  bees,  que  l'ou- 
vrier  tourne  et  agite  circulairement  dans  la 
cuve  ou  sont  deposes  les  raisins  :  par  ce 
mouvement  rapide,  il  detache  les  grains  de 
la  grappe,  et  ramene  celle-ci  a  la  surface,  (Toil 
il  1'enleve  avec  la  main. 

On  peut  egrapper  encore  avec  un  crible 
ordinaire ,  forme  de  brins  d'osier  separes 
l'un  de  l'autre  d'environ  quatre  a  six  lignes , 
et  surmonte  d'un  bourrelet  d'osier  serre. 

Mais  qu'on  egrappe  ou  qu'on  n'egrappe 
pas,  il  est  indispensable  de  fouler  le  vin 
pour  en  faciliter  la  fermentation ,  et  on  y 
procede  generalement  a  mesure  que  la  ven- 

dange  arrive  de  la  vigne  (1).  Le  procede  est 

(1)  11  serait  neanmoins  plus  avantageux  de  ramasser 
toute  la  vendange  qui  es!;  necessaire  pour  remplir  une 
cuve,  et  de  ne  la  fouler  que  lorsqu'elle  peut  fournir 
assez  de  mout  pour  une  cuvaison  5  par  ce  moyen,  en 
peu  de  temps ,  on  remplirait  la  cuve  ?  et  la  fermenta- 
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a-peu-pres  le  meme  par-tout :  cette  operation 
s'execute  le  plus  communement  dans  une 
caisse  carree,  ouverte  par  le  haut,  etd'envi- 
ron  quatre  pieds  de  largeur.  En  Champagne, 
on  appelle  cette  caisse  martyr.  Les  cotes  et 
le  fond  sont  formes  de  liteaux  de  bois  qui 
laissent  entre  eux  un  assez  petit  intervalle 
pour  que  le  grain  du  raisin  ne  puisse  pas  y 
passer.  Cette  caisse  est  placed  sur  la  cuve,  ou 
elle  est  soutenue  par  deux  poutres  qui  repo- 
sent  sur  le  bord  de  la  cuve  elle-meme.  On 
verse  la  vendange  dans  la  capacite  de   la 
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tion  s'y  ferait  simultanement  5  elle  commencerait  et 
finirait  en  meme  temps  sur  toute  la  masse  ,  ce  qui  est 
extremement  avantageUx  pour  le  resultat.  La  me- 
thode  contraire ,  qui  consiste  a  fouler  a  mesure  qu'on 
apporte  le  raisin  de  la  vigne ,  ne  peut  etre  indifferente 
que  dans  les  climats  meridionaux  7  ou  le  raisin  tres-* 
sucre  reste  dans  la  cuve  pendant  dix  a  quinze  jours  5 
mais  elle  serait  tres-prejudiciable  dans  les  pays  ou 
le  raisin  peu  sucre  ne  peut  pas  fermenter  long- 
temps.  Aussi  voit-on  que  y  dans  tous  ces  derniers 
vignobles ,  on  emploie  plusieurs  hommes  a  fouler 
dans  la  cuve  des  que  la  vendange  y  est  ramassee, 
et  qu'on  y  fait  la  cueillette  du  raisin  le  plus  prompte^- 
ftient  possible. 
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caisse  a  mesure  qu'elle  arrive,  et  de  suite  un 
ouvrier  la  foule  fortement  et  egalement  par 
le  moyen  de  gros  sabots  ou  de  forts  souliers 
dont  ses  pieds  sont  armes.  II  execute  cette 
operation  en  s'appuyant  des  deux  mains  sur 
les  bords  de  la  caisse ,  et  pietinant  avec  rapi- 
dite  sur  la  couche  de  la  vendange.  Le  sue 
qu'il  en  exprime  coule  dans  la  cuve  a  travers 
les  interstices  que  laissent  entre  eux  les  li- 
teaux;  la  seule  pellicule  de  raisin  reste  dans 
la  cage;  et,  du  moment  que  l'ouvrier  recon- 
nait  que  tous  les  grains  sont  exprimes  \  il 
souleve  une  planche  qui  forme  une  partie  de 
Tun  des  cotes,  et  pousse  le  marc  avec  le  pied 
dans  la  cuve  ou  hors  de  la  cuve,  selon  qu'on 
a  le  projet  de  faire  fermenter  le  marc  avec  le 
mout,  ou  non.  Cette  porte  glisse  entre  deux 
coulisses  formees  par  deux  liteaux  appliques 
perpendiculairement  sur  une  des  surfaces  la- 
terales.  A  peine  l'ouvrier   a-t-il  nettoye  la 
caisse  de  ce  premier  produit,  qu'on  introduit 
de  nouveaux  raisins  pour  les  fouler  de  la 
meme  mamere,  et  on  opere  de  la  sorte  jus- 
qu'a  ce  que  la  cuve  soit  pleine,  ou  que  la 
yendange  soit  terminee, 
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11  est  des  pays  ou  Ton  foule  le  raisin  dans 
des  baquets.  Cette  methode  est  peut-etre 
meilleure,  quant  a  l'effet,  que  la  premiere; 
mais  elle  est  plus  lente ,  et  ne  parait  pas 
pouvoir  etre  employee  dans  les  pays  de  vi- 
gnobles  considerables. 

Dans  les  vignobles  du  centre  de  la  France, 
on  porte  la  vendange  sur  un  grand  plateau 
de  bois  legerement  incline;  un  ouvrier 
foule  le  raisin  et  l'ecrase  sous  ses  sabots, 
le  mout  coule  dans  un  reservoir  d'ou  on 
le  retire  pour  le  verser  dans  une  cuve  ou 
doit  se  faire  la  fermentation ,  et  on  y  jette 
Je  marc  en  meme  temps.  Ce  procede  est 
tres-imparfait,  en  ce  que  la  plupart  des  grains 
ne  sont  pas  ecrases,  et  que,  par  consequent, 
ils  n'eprouvent  aucune  fermentation ,  de 
sorte  que,  lorsqu*on  soumet  ensuite  le  marc 
au  pressoir,  le  vin  qui  en  est  extrait  est  un 
melange  de  mout  et  de  vin. 

II  est  encore  des  pays  ou  Ton  verse  la  ven- 
dange dans  la  cuve  a  mesure  qu'elle  arrive 
de  la  vigne,  et  on  l'y  foule  legerement;  des 
que  la  fermentation  commence  a  s'y  etablir, 
on  enleve  avec  soin  le  mout  qui  surnage , 
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pour  le  porter  dans  des  tonneaux  ou  se  ter-> 
mine  la  fermentation;  Le  residu  est  ensuite 
exprime  sous  le  pressoir,  pour  former  un 
vin  generalement  plus  colore  et  moins  par- 
fume  que  le  premier. 

En  Bourgogne,  des  qu'on  a  verse  dans 
la  cuve  toute  la  vendange  qu'on  veut  faire 
fermenter,  deux  a  trois  homines  descendent 
dans  Finterieur;  ils  foulent  avec  les  pieds  et 
expriment  avec  la  main  tous  les  raisins  qui 
sont  dans  le  fond  ou  qui  nagent  dans  le 
liquide.  On  n'arrete  le  foulage  que  lorsqu'il 
parait  qu'il  n'existe  plus  de  grains  a  ecraser. 

En  general,  quelle  que  soit  la  methode 
qu'on  adopte  pour  le  foulage  du  raisin,  nous 
pouvons  reduire  au  principe  suivant  ce  qui 
concerne  cette  operation  importante. 

Le  raisin  ne  saurait  eprouver  la  fermen- 
tation spiritueuse  si ,  par  une  pression  con- 
venable,  on  n'en  extrait  pas  le  sue  pour  le 
soumettre  a  Taction  des  causes  qui  deter- 
minent  le  mouvement  de  fermentation. 

II  suit  de  cette  verite  fondamentale ,  que 
non-seulement  on  doit  employer  les  moyens 
necessaires  pour  fouler  les  raisins ,  mais  que 
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Foperation  ne  sera  parfaite  qu'autant  que 
tous  les  grains  le  seront  egalement  :  sans 
cela ,  la  fermentation  ne  saurait  marcher 
d'une  maniere  uniforme  :  le  sue  exprime 
terminerait  sa  periode  de  decomposition 
avant  meme  que  les  grains  qui  ont  echappe 
au  foulage  eussent  commence  la  leur;  ce  qui 
des-lors  presenterait  un  tout  dont  les  ele- 
mens  ne  seraient  plus  en  rapport.  Cepen- 
dant,  si  on  examine  le  produit  du  foulage 
depose  dans  une  cuve ,  on  se  convaincra 
facilement  que  la  compression  a  ete  toujours 
inegale  et  imparfaite :  il  suffit  de  reflechir 
un  instant  sur  les  procedes  grossiers  em- 
ployes pour  fouler  le  raisin,  pour  ne.  plus 
s'etonner  de  1'imperfection  meme  des  re— 
sultats. 

II  parait  done  que  pour  donner  a  cette 
portion  tres»interessante  du  travail  de  la 
vendange  le  degre  de  perfectionnement 
convenable,  il  faudrait  soumettre  a  Faction 
du  foulage  tous  les  raisins  qui  doivent 
former  une  cuvee.  Le  sue  en  serait  recu 
dans  la  cuve ,  et  la  on  1'abandonnerait  a  la 
fermentation  spontanee.  Par  ce  seul  moyen, 
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le  mouvement  de  decomposition  s'exer- 
cerait  sur  toute  la  masse  d'une  maniere 
egale ;  la  fermentation  serait  uniforme  et 
simultanee  sur  toutes  les  parties,  et  les  signes 
qui  l'annoncent,  Faccompagnent  ou  la  sui- 
vent,  ne  seraient  plus  troubles  ni  obscurcis 
par  des  mouvemens  partiels. 

Sans  doute  le  mout ,  debarrasse  de  son 
marc  et  de  la  grappe  par  ce  procede ,  pro- 
duirait  un  vin  moins  colore,  et ,  peut-etre, 
d'une  conservation  plus  difficile  ;  mais  il 
serait  aise  d'obvier  a  tous  ces  inconveniens 
en  melant  le  marc  exprime  avec  le  mout 
pour  les  faire  fermenter  ensemble.  Alors  on 
aurait  tous  les  avantages  de  l'ancienne 
methode  de  foulage,  et  Ton  y  reunirait  ceux 
de  la  nouvelle ,  qui  sont  incontestables , 
puisque,  par  ce  moyen,  on  se  procure  une 
fermentation  aussi  egale  que  possible  ,  et 
que  Ton  evite  ces  fermentations  partielles 
et  imparfaites  qui  ne  peuvent  fournir  qu'un 
resultat  vicieux. 

C'est  par  une  suite  du  principe  que  nous 
venons  de  developper,  que  Ton  doit  avoir 
Vattention  de  remplir  la  cure  dans  vingt- 
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quatre    heures.    En   Bourgogne  ,   les   ven- 
danges  se  terminent  clans  deux  a  Irois  jours 
dans   chaque    canton.  Les   nombreux   ou- 
vriers  qui  s'y  rendent  pour  travailler  a  la 
venclange  ,  parcourent  successivement  tons 
les  cantons,   et  fournissent  assez  de    bras 
pour  que  la  venclange  y  soit  terminee  en 
peu  de  jours  dans  chacun.  Un  temps  trop 
long  entraine  le  grave  inconvenient  d'une 
suite  de  fermentations  successives,  qui,  par 
cela  seul ,  sont  toutes  imparfaites  :  une  por- 
tion de  la  masse  a  deja  fermente,  lorsque  la 
fermentation  commence  a  peine  dans  une 
autre  portion.  Le  vin  qui  en  resulte  est  done 
un  vrai  melange  de  plusieurs  vins  plus  ou 
moins  fermentes.  En  Italie ,  ou  le  climat  et 
le  sol  sont  si  favorables  a  la  culture  de  la 
vigne  ,   et  ou  les  vins   ne   pourraient  etre 
qu'excellens  si  on  savait  y  cultiver  d'apres 
de  bons  principes,  et  faire  la  vendange  d'a- 
pres les  methodes  les  plus'avantageuses,  on 
Cueille  les  raisins,  pour  la  meme  cuve,  en 
plusieurs  jours ;    on  verse   successivement 
dans  la  cuve  la  recolte  de  chaque  jour,  et 
on  n'a,  par  ce  moyen,  qu'uue  fermentation 
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imparfaite,  toujours  troublee;  de  sorte  qu'il 
est  impossible  d'avoir  du  bon  vin  en  sui~ 
vant  une  methode  aussi  vicieuse.  On  y  em- 
ploie  quelquefois  quinze  a  vingt  jours  pour 
remphr  une  cuve  dans  laquelle  on  verse 
chaque  jour. 

L'agriculteur  intelligent  et  jaloux  de  ses 
produits,  doit  done  determiner  le  nombre 
des  vendangeurs,  d'apres  la  capacite  connue 
de  sa  cuve ;  et  lorsqu'une  pluie  inattendue 
vient  suspendre  les  travaux  de  sa  recolte , 
il  doit  laisser  fermenter  separement  ce  qui 
se  trouve  deja  ramasse  et  depose  dans  la 
cuve,  plutotque  de  s'exposer,  quel ques  jours 
apres,  a  en  troubler  le  mouvement,  et  a  en 
alterer  la  nature  par  l'addition  d'un  mout 
aqueux  et  frais. 

Quoique  les  vendanges  se  fassent  genera- 
lement  de  la  maniere  dont  nous  venons  de 
1'indiquer,  on  ne  peut  pas  cependant  regar- 
der  cette  methode  de  fouler  les  raisins  et  de 
faire  fermenter  en  cuve,  comme  absolue  et 
exclusive  :  lorsqu'd  s'agit  dobtenir  des  vins 
blancs,  on  procede  d'une  maniere  tres-diffe- 
rente.  En  Champagne,  par  exemple,  on  fait 
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fermenter  les  vins  rouges  en  cuve ,  et  on 
foule  les  raisins  dans  le  martyr;  mais ,  dans 
les  cantons  ou  Ton  travaille  les  vins  blancs 
mousseux ,  on  s'exarte  beaucoup  de  cette 
methode  (i). 

On  cueille  avec  choix  les  raisins  les  plus 
murs  et  les  plus  sains ,  on  rejette  les  grains 
sees,  pourris  ou  froisses,  et  on  les  depose 
dans  de  grands  paniers  qu'on  transporte  au 
pressoir  a  dos  de  cheval ,  en  ayant  la  precau- 
tion de  les  recouvrir  avec  une  longue  toiie 
pour  les  preserver  de  l'ardeur  du  soleil  et 
eviter  toute  fermentation. 

Les  paniers  ramenes  pendant  la  journee, 
sont  verses  le  soir  sur  le  pressoir ,  que  l'on 
charge,  selon  sa  force  et  ses  dimensions  , 
depuis  vingt  jusqu'a  quarante  paniers  (2). 


(1)  Les  details  que  je  donne  ici  sur  la  fabrication 
desvins  blancs  en  Champagne,  m'ont  ete  fournis  par 
M.  Germon,  habile  agriculteur  d'Epernay.  Ces  de- 
tails termineront  ce  chapitre  ,  parce  que  tous  les 
procedes  employes  pour  extraire  le  sue  des  raisins  y 
sont  clairement  presentes. 

(2)  Deux  paniers  peuvent  produire  une  demi-piece 
de  vin  :  ainsi  quarante  paniers  donneraient  dix  a 
douze  pieces  de  deux  cents  bouteilles  chaque. 
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On  appelle  cela  former  et  charger  un  marc 
de  raisin,  ou /aire  un  sac. 

Cette  premiere  operation  faite,  le  pressoir 
etant  bien  lave,  bien  nettoye  et  bien  graisse, 
on  presse  la  vendange  de  trois  serres  succes- 
sives  et  rapides  dans  certains  cantons,  et  de 
deux  serres  et  le  flot  de  la  troisieme  dans 
d'autres.  Cette  operation  de  trois  serres  doit 
etre  faite  en  moins  d'une  heure ,  lorsque 
les  ouvriers  sont  habitues  aux  manoeuvres 
du  pressoir. 

Le  sue  du  raisin  coule  dans  une  petite 
cuve,  appelee  barlou :■ ,  placee  sous  le  pres- 
soir. 

Les  trois  serres  etant  donnees,  le  mout 
qui  en  est  le  produit  s'appelle  vin  d'elite , 
vin  de  choix ,  et  improprement  vin  de  cuvee, 
Ce  vin  d'elite  se  porte  du  barlou  dans  une 
cuve,  ou  il  passe  toute  la  nuit  pour  y  de- 
poser. 

Le  lendemain  matin ,  les  pressureurs  le 
portent  et  Xenionnent  dans  des  poincons 
prepares ,  meches  et  bien  rinces. 

Comme  il  reste  encore  du  mout  dans  les 
marcs,  on  leur  donne  une  nouvelle  serre, 
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qu'on  appelle  premiere  taille;  le  vin  qui  en 
provient  entre  souvent  dans  le  vin  de  choix : 
on  laisse  egoutter  cette  serre  environ  une 
heure. 

On  donne  une  seconde  serre,  qu'on  ap- 
pelle seconde  taille  ou  vin  de  tisane. 

On  en  donne  une  troisieme  ou  troisieme 
taille;  mais  dans  celle-ci  le  vin  est  tache  et 
dur. 

Enfin  vient  le  vin  de  rebechage ,  ainsi  ap- 
pele,  parce  que  les  pressureurs  rebechent , 
detassent  et  emietissent  le  marc  du  raisin, 
dont  ils  pressent  deux  et  trois  fois  encore  le 
residu,  jusqu'a  ce  qu'il  soit  completement 
desseche  :  on  appelle  ces  operations  secher 
les  marcs. 

On  porte  successivement  et  on  entonne 
dans  les  poincons  les  vins  des  premieres , 
secondes  et  troisiemes  tailles,  a  mesure  de 
leur  extraction. 

Lorsqu'on  veut  faire  du  vin  rose,  on  foule 
et  egrappe  legerement  les  raisins,  on  les  re- 
couvre  et  on  les  laisse  entrer  en  fermenta- 
tion ;  alors  on  les  porte  au  pressoir ,  et  on 
leur  donne  les  memes  serres  que  pour  le 
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vin  blanc,  excepte"  les  dernieres  serres  ou 
tailles,  qu'on  fait  cuver  avec  des  raisins  qui 
les  colorent. 

Le  vin  blanc  qui  a  ete  depose  dans  les 
poineons,  se  met  d'abord  en  fermentation 
tumultueuse ;  elle  degenere  bientot  en  fer- 
mentation insensible. 

Lorsque,  vers  la  fin  de  decembre,  le  vin 
a  subi  une  convenable  elaboration,  il  s'e- 
claircit ;  et ,  par  un  temps  sec  et  une  belle 
gelee,  on  le  soutire  et  on  le  colle  avec  la 
colle  de  poisson,  qu'on  emploie  dans  la  pro- 
portion d'environ  demi-once  ou  quatre  de- 
cagrammes par  piece. 

Le  vin  reprend  une  legere  fermentation ; 
un  mois  ou  six  semaines  apres,  on  le  soutire 
de  nouveau,  on  le  colle  avec  moitie  de  la 
proportion  de  celle  employee  la  premiere 
fois. 

Le  vin  reste  dans  cet  etat  jusqu'au  mois 
de  mars,  epoque  ou  on  le  met  en  bou- 
teilles. 

Comme  la  fermentation  n'est  pas  termi- 
nee  entitlement  a  1'epoque  du  tirage  en  bou- 
teilles,  on  eprouve,  a  differens  temps,  des 
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casses  de  bouteilles  qui  continuent  depuis  le 
milieu  du  mois  d'aout  jusqu'au  mois  de 
mars  suivant. 

Ce  n'est  que  quinze  a  dix-huit  mois  apres 
le  tirage  en  bouteilles,  que  la  fermentation  pa- 
rait  avoir  fait  son  effet ,  et  c'est  a  cette  epoque 
qu'on  soutire  les  vins  blancs,  pour  enlever 
le  depot  qui  s'est  forme  dans  la  bouteille. 

Lorsque  les  vins  blancs  de  Champagne  ont 
ete  traites  avec  toutes  les  precautions  conve- 
nables,  on  peut  les  conserver  sans  alteration 
pendant  quinze  et  vingt  ans. 
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CHAPITRE  IV. 

Des  Phenomenes  de  la  Fermentation , 
et  des  Moyens  de  la  gouverner  (1). 


JLe  mout  n'est  pas  encore  dans  la  cuve  ,  qu'il 
commence  a  fermenter  :  celui  qui  s'ecoule 
du  raisin  par  la  pression  ou  par  les  se- 
cousses  qu'il  recoit  dans  le  transport,  tra- 
vaille  et  bout  avant  qu'il  soit  parvenu  dans 
la  cuve  :  c'est  un  phenomene  dont  on  peut 
aisement  se  rendre  temoin  en  suivant  les 
vendangeurs  dans  les  climats  chauds,  et  exa- 
minant  avec  attention  le  mout  qui  sort  du 

(1)  Nous  nous  bornerons  a  faire  connaitre  ici  les 
faits  et  les  phenomenes  que  presente  la  fermentation 
du  mout  de  raisin  5  nous  ne  nous  occuperons  de 
1'etiologie  ou  de  la  theorie  de  cette  importante  ope- 
ration ,  qu'apres  avoir  rappele ,  prealablement  ?  tout 
ce  que  la  pratique  nous-met  chaque  jour  sous  les  yeux. 
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raisin  ,   et  reste  confondu   avec   la  grappa 
dans  le  vase  qui  sert  a  le  transporter. 

I^s  anciens  separaient  avec  soin   le  pre- 
mier sue,  qui  ne  peut  provenir  que  des  rai- 
sins les  plus  murs ,  et  qui   coule  naturel- 
lement  par  1'effet  de  la  plus  legere  pression 
exercee  sur  eux.  lis  le  faisaient  fermenter  se- 
parement ,   et   en   obtenaient  une   boisson 
delicieuse,  qu'ils  &^z\2<iei\t  Frotropum.  Mus- 
tum   sponte   defluens ,    antequam    calcentur 
uvce.  Baccius  a  decrit  un  procede  semblable , 
pratique  par  les  Italiens  :  Qui  primus  liquor 
non  calcalis  uvis  defluit ,  vinum  efficit  virgi— 
neum  ,  non  inquinatum  fcecibus  ;  lacrymam 
vocant  Itali ;  cito  potui  idoneum  fit  et  valde 
utile.  Mais  cette  liqueur  -  vierge  ne   forme 
qu'une  partie  du  sue  que  le  raisin  peut  four- 
nir,  et  il  n'est  permis  de  la  traiter  separe- 
ment,  que  lorsqu'on  veut  obtenir  un  vin  peu 
colore  et  tres-delicat.  En  general,  on  mele 
cette  premiere  liqueur  avec  le  reste  du  pro- 
duit  du  foul  age,  et  on  livre  le  tout  a  la  fer- 
mentation. 

La  fermentation  vineuse  s'execute  cons- 
tamment  dans  des  cuves  de  pierre  ou  de 
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bois.  Leur  capacite  est,  en  general,  propor- 
tionnee  a  la  quantite  de  raisins  qu'on  r6- 
colte  dans  un  vignoble.  Celles  qui  sont  cons- 
truitesen  maconnerie  sont,  pourl'ordinaire, 
fabriquees  avec  de  la  bonne  pierre  de  taille ; 
et  les  parois  interieures  en  sont  souvent  re- 
venues d'un  contre-mur  bati  en  briques  , 
liees  et  assemblies  par  un  ciment  de  pozzo- 
lane  on  de  terre  d'eau-forte.  Les  cuves  en 
bois  demandent  plus  d'entretien,  recoivent 
les  variations  de  temperature  avec  plus  de 
facilite,  et  exposent  a  plus  d'accidens. 

Avant  de  deposer  la  vendange  dans  une 
cuve,  on  doit  avoir  F  attention  de  net  toy  er  la 
cuve  avec  le  plus  grand  soin  :  ainsi  on  la 
lave  avec  de  Feau  tiede;  on  la  frotte  forte- 
ment,  et  on  en  enduit  les  parois  avec  de  la 
chaux  a  deux  ou  trois  couches,  lorsqu'elle 
est  en  pierre.  En  Bourgogne ,  apres  avoir 
nettoye  avec  Feau ,  on  passe  un  peu  d'eau- 
de-vie  sur  les  parois  des  cuves,  qui  y  sont 
toutes  en  bois. 

Les  anciens  donnaient  une  grande  impor- 
tance aux  moyens  de  preparer  la  cuve. 

!Non-seulement  ils  la  frottaient  avec  di- 
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vers  liquides ,  tels  que  des  decoctions  de 
pJantes  aromatiques  ,  de  Feau  salee  ,  du 
mout  bouillant ,  etc. ;  mais  ils  y  brulaient 
ensuite  des  aromates,  comme  onpeut  le  voir 
dans  le  livre  vi  du  Recueil  des  Geoponiques. 
Comme  tout  le  travail  de  la  vinification 
se  fait  dans  la  fermentation ,  puisque  c'est 
par  elle  seule  que  le  mout  passe  a  l'etat  de 
vin  ,  nous  croyons  devoir  envisager  cette 
question  importante  sous  plusieurs  points 
de  vue.  Nous  nous  occuperons  d'abord  des 
causes  qui  contribuent  a  produire  la  fermen- 
tation ;  nous  examinerons  ensuite  ses  effets 
ou  son  produit,  et  nous  terminerons  par  de- 
duire,  de  nos  connaissances  actuelles,  quel- 
ques  principes  generaux  qui  pourront  dinger 
l'agriculteur  dans  Tart  de  la  gouverner. 

SECTION   PREMIERE, 

Des  Causes  qui  influent  sur  la  Fermentation. 

Il  est  reconnu  que,  pour  que  la  fermen- 
tation s  etablisse  et  suive  ses  pe>iodes  d'une 
maniere  reguliere,  il  faut  des  conditions  que, 
l'observation  nous  a  appris  a  connaitre.  Un 
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certain  degre  de  chaleur,  le  contact  de  Fair, 
l'existence  d'un  principe  vegeto  -  animal  et 
d'un  principe  sucre  dans  le  mout ,  telles 
sont  a-peu-pres  les  conditions  jugees  neces- 
saires.  Nous  tacherons  de  faire  connaitre  ce 
qui  est  du  a  chacune  d'elles. 

ARTICLE  PREMIER, 

De  V Influence  de  la  Temperature  sur  la 
Fermentation. 

On  regarde  assez  generalement  le  i5«. 
degre  au-dessus  de  zero  au  thermometre 
de  Reaumur,  comme  celui  qui  indique  la 
temperature  la  plus  favorable  a  la  fermenta- 
tion spiritueuse  :  elle  languit  au-dessous  de 
ce  degre,  et  elle  devient  trop  tumultueuse 
au-dessus.  Elle  n'a  meme  pas  lieu  a  une 
temperature  tres  -  froide  ou  tres-chaude. 
Plutarque  avait  observe  que  le  froid  pou- 
vait  empecher  la  fermentation,  et  que  celle 
du  mout  etait  toujpurs  proportionnee  a  la 
temperature  de  l'atmosphere  (Quest,  nat.  27). 

II  suit  de  ces  principes,  que  lorsque  la 
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temperature  du  lieu  ou  la  fermentation  doit 
se  faire ,  n'est  pas  au  moins  au  1 2e.  degre  de 
Reaumur,  il  faut  l'y  elever  par  des  moyens 
artificiels  :  on  peut  meler  du  mout  bouillant 
dans  la  masse  pour  la  porter  a  la  tempera- 
ture convenable  ,  et  chauffer  le  cellier  par 
des  poeles  ou  des  rechauds  pour  y  maintenir 
cette  temperature.  En  Bourgogne ,  on  intro- 
duit  dans  le  mout  un  cylindre  semblable  a 
ceux  dont  on  se  sert  pour  chauffer  les  bai- 
gnoires, et  on  porte,  par  ce  moyen,  la  tem- 
perature au  degre  convenable. 

Un  phenomene  extraordinaire,  mais  qui 

parait  constate  par  un  assez  grand  nombre 

d'observations  pour  meriter  toute  croyance, 

c'est  que  la  fermentation  est  d'autant  plus 

lente  que  la  temperature  est  plus  froide  au 

moment  oil  se  font  les    vendanges.    Rozier 

a  vu  en  1769,  que  du  raisin,  cueilli  les  7, 

8  et  9  octobre ,   est  reste  dans  la  cuve  jus- 

qu  au  19,  sans  qu'il  parut  le  moindre  signe 

de  fermentation ;  le  thermometre  avait  ete 

le  matin  a  un  degre  et  demi  au-dessous  de 

zero,  et  s'etait  maintenu  dans  le  jour  a  2 

degres  au-dessus.   La  fermentation  n'a  ete 
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complete  que  le  s5,  tandis  que  de  sembla- 
bles  raisins ,  recolt^s  le  1 6  a  une  temperature 
beaucoup  moms  froide ,  ont  termine  leur 
fermentation  les  21  ou  22.  Le  meme  fait  a 
ete  observe  en  1740. 

Cette  observation  merite  beaucoup  d'at- 
tention  :  elle  nous  prouve  que,  lorsque  le 
mout  tres-froid  est  depose  dans  une  cuve, 
il  conserve  sa  temperature  pendant  long- 
temps  ,  et  il  la  conserve  d'autant  plus, 
que  la  temperature  du  lieu  ou  la  cuve  est 
etablie  est  plus  froide.  Dans  ce  cas ,  la  fer- 
mentation ne  peut  etre  que  tres-lente  et 
imparfaite  :  mais  on  peut  obvier  a  cet  in- 
convenient en  faisant  chauffer  une  partie 
du  mout  qu'on  verse  dans  la  cuve  jusqu'a  ce 
que  le  tout  ait  pris  la  chaleur  necessaire 
pour  une  bonne  fermentation,  et  en  elevant 
la  temperature  du  cellier.au  i5e.  degre. 

On  a  observe ,  en  Champagne  ,  que  le 
raisin  cueilli  le  matin  se  mettait  moins 
vite  en  fermentation,  que  le  raisin  cueilli 
1'apres-midi  par  un  beau  soleil ,  un  temps 
serein  et  pur.  Les  brouillards  ,  les  temps 
humides,  les  petites  gelees,  sont  autant  de 
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circonstances  qui  retardent  la  fermentation. 
C'est  pour  cela  qu'il  ne  faut  cueillir  le  raisin 
que  lorsqu'il  est  bien  sec  et  eehauffe  par  le 
soleil. 

J'ai  fait  quelques  experiences  dont  les  re- 
sultats  sont  d'accord  avec  ces  principes :  elles 
prouvent  meme  que,  lorsque  la  temperature 
trop  froide  de  la  liqueur  qu'on  met  a  fer- 
menter  ne  lui  permet  pas  de  produire  de 
suite  les  phenomenes  qui  appartiennent  a  la 
fermentation ,  il  est  tres-difficile  de  les  reta- 
folir  completement  par  la  chaleur. 

J'ai  delaye  de  Fextrait  du  mout  de  raisin 
(raisine),  dans  de  1'eau  a  4  degres  de  cha- 
leur au-dessus  de  la  glace  fondante  ;  j'y  ai 
mis  de  la  levure  pour  hater  la  fermentation  : 
la  fermentation  s'est  developpee  en  assez 
peu  de  temps,  lorsque  la  temperature  du 
liquide  a  ete  elevee  a  16  degres;  mais  elle  a 
cesse  fort  vite. 

Pareille  quantite  d'extrait  delaye  et  chauffe 
a  la  temperature  de  16  degres,  pendant  deux 
jours,  avant  dy  mettre  la  levure,  a  subi  une 
fermentation  plus  reguliere  et  plus  com- 
plete. 
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II  serait  done  avantageux  de  conserver  les 
raisins  dans  un  lieu  chaud,  lorsqu'on  les  a 
cueillis  par  un  temps  froid ,  et  de  ne  les  fou- 
ler que  lorsqu'ils  ont  pris  une  temperature 
de  1 5  degres. 

On  peut  conclure  de  ce  qui  precede  : 

i°.  Qu'on  doit  cueillir  le  raisin  avec  la 
chaleur,  et  qu'on  ne  doit  commencer  la  ven- 
dange  que  lorsque  le  soleil  a  dissipe  la  rosee 
de  la  nuit  et  echauffe  la  vigne; 

20.  Qu'on  doit  cueillir  tout  le  raisin  qui 
est  necessaire  pour  former  une  cuve,  dans 
le  moins  de  temps  possible; 

3°.  Que,  si  le  raisin  est  cueilli  a  des  tempe- 
ratures tres-differentes  de  l'atmosphere,  il 
convient  de  l'exposer  dans  un  lieu  chaud  ou 
au  soleil,  pour  que  toute  la  masse  prenne 
une  temperature  egale; 

4°.  Que  la  temperature  du  mout  doit  etre 
au  moins  de  12  degres  a  l'echelle  de  Reau- 
mur, et  que,  si  elle  est  au— dessous,  il  faut  la 
porter  a  ce  degre  par  une  chaleur  artificielle ; 

5°.  Qu'il  faut  que  la  temperature  du  cel- 
lier  soit  au  moins  a  i5  degres,  et  ne  soit  pas 
variable ; 
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8°,  Qu'il  convient  de  couvrir  la  cuve  avec 
des  planches  sur  lesquelles  on  etend  des 
toiles  ou  des  couvertures ,  pour  conserver 
une  chaleur  egale  au  liquicle  qui  fermente. 

ARTICLE  II. 

De  V Influence  de  V Air  dans  la  Fermen-* 

tation. 

Nous  avons  vu>  dans  l'articie  precedent, 
qu'on  peut  moderer  et  retarder  la  fermenta- 
tion en  soustrayant  le  mout  a  Faction  directe 
de  Fair  ,  et  en  le  tenant  expose  a  une  tem- 
perature froide.  Quelques  chimistes,  d'apres 
ces  faits,  ont  regarde  la  fermentation  comme 
ne  pouvant  avoir  lieu  que  par  Faction  de 
Fair  atmospherique;  mais  un  examen  plus 
attentif  de  tons  les  phenomenes  qu'elle  pre- 
sente  dans  ses  divers  etats,  nous  perrnetlra 
d'accorder  une  juste  valeur  a  toutes  les  opi- 
nions qui  ont  ete  emises  k  ce  sujet. 

Sans  doute  Fair  est  favorable  a  la  fermen- 
tation :  cette  verite  nous  est  acquise  par  la 
reunion  et  Faccord  de  tous  les  faits  connusj 

7* 
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car ,  sans  lui ,  sans  son  contact ,  le  mout  se 
conserve  long-temps  sans  changement,  sans 
alteration,  Mais  il  est  egalement  prouve  que, 
quoiqne  le  mout,  enferme  dans  des  vases 
bien  clos,  y  subisse'tres-lentement  ses  phe- 
nomenes  de  fermentation,  elle  ne  se  termine 
pas  moins  a  la  longue,  et  que  le  vin  qui  en  est 
le  produit  n'en  est  que  plus  genereux.  C'est  la 
ce  qui  resulte  des  experiences  de  dom  Gentil. 
Si  Ton  delaie,  dans  Feau,  un  peu  de  levure 
de  biere  avec  de  la  melasse,  qu'on  introduise 
ce  melange  dans  un  flacon  a  bee  recourbe, 
et  qu'on  fasse  ouvrir  le  bee  du  flacon  sous 
une  cloche  pleine  d'eau  et  renversee  sur  la 
planchette  de  la  cuve  hydro  -  pneumatique , 
a  la  temperature  de  12a  id  degres,  on  verra 
paraitre  constamment  les  premiers  pheno- 
menes  de  la  fermentation,  quelques  minutes 
apres  que  l'appareil  a  ete  place.  T^e  vide  du 
flacon  ne  tarde  pas  a  se  remplir  de  bulles  et 
d'ecume;  il  passe  beaucoup  d'acide  carbo- 
nique  sous  la  cloche,  et  ce  mouvement  ne 
s'apaise  que  orsque  la  liqueur  est  devenue 
vineuse.  Dans  aucun  cas,  je  nai  vu  qu'il  y 
eut  absorption  d'air  atmospherique. 
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Si,  au  lieu  de  donner  line  libre  issue  aux 
matieres  gazeuses  qui  s'echappent  par  le  tra- 
vail de  la  fermentation,  on  s'oppose  a  leur 
degagement  en  tenant  la  masse  fermentante 
dans  des  vaisseaux  clos ,  alors  le  mouvement 
se  raientit ,  et  la  fermentation  ne  se  ter- 
mine  que  peniblement  et  par  un  temps  tres 
long. 

II  paraitrait ,  d'apres  ces  f aits ,  que  le  con- 
tact de  Fatmosphere  n'est  pas  necessaire  a  la 
fermentation  ,  puisqu'elle  pent  avoir  lieu 
dans  des  vaisseaux  clos ;  mais  il  s'agissait  de 
savoir  si  les  bulles  d'air,  dispersees  dans  la 
masse  du  liquide,  ou  la  couche  de  ce  fluide 
reposant  sur  la  matiere  fermentescible  ,  ne 
jouaient  pas  un  role  dans  cette  operation. 

M.  Gay-Lussac  a  fait  une  experience  qui 
jette  le  plus  grand  jour  sur  cette  question  : 
il  a  introduit  des  raisins  bien  mur  sous 
une  eprouvette  de  mercure  ;  et,  pour  chas- 
ser  toutes  les  petites  bulles  d'air  adherentes 
aux  parois,  il  l'a  remplie  successivement  et 
a  plusieurs  reprises  d'acide  carbonique  et 
de  mercure ;  il  a  ensuite  ecrase  le  raisin  avec 
un  tube  dont  il  a  depouille  la  surface  de  tout 
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globule  d'air  en  le  frottant  dans  le  bain 
mercuriel ;  le  mout  n'a  eprouve  aucune  fer- 
mentation, quel  qu'ait  ete  le  degre  de  chaleur 
auquel  on  Fait  porte.  Mais  la  temperature 
etant  a  20  et  25  degres,  il  a  introduit  quel- 
ques  bulles  degaz  oxygene,  et  la  fermenta- 
tion s'est  etablie  a  tel  point,  dans  l'espace  de 
quelques  minutes ,  que  la  cloche  s'est  rem- 
plie  d'acide  carbonique. 

II  suit  de  cette  belle  experience ,  que  lair 
imprime  le  premier  mouvement  a  la  fermen- 
tation, et  qu'elle  continue  ensuite  sansle  se-? 
cours  de  cet  agent  exterieur. 

Le  contact  de  quelques  bulles  d'air  deter- 
mine une  premiere  combinaison  de  l'oxy- 
gene  avec  le  carbone;  des  ce  moment  Tequi- 
libre  est  rompu  entre  les  principes  qui 
constituent  le  mout ,  leur  combinaison  est 
imparfaite,  et  la  nature  travaille  a  en  former 
de  nouvelles. 

L'air  est  done  le  premier  ferment  qui 
commence  la  decomposition  du  mout;  la 
reaction  entre  les  principes  constituans 
donne  lieu  a  la  formation  de  nouveaux 
composes  qui  changent  sa  nature  primitive^ 
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Le  contact  de  l'air  atmospherique  nest 
done  plus  necessaire  du  moment  que  la  fer- 
mentation a  commence;  et,  s'il  parait  utile 
d'etablir  une  libre  communication  entre  le 
mout  et  Fatmosphere ,  e'est  parce  que  les 
substances  gazeuses  qui  se  forment  dans  la 
fermentation,  peuvent  alors  s'echapper  aise- 
ment  en  se  melant  ou  en  se  dissolvant  dans 
Fair  ambiant.  II  suit  encore  de  ce  principe, 
que,  lorsque  le  mout  sera  dispose  dans  des 
vases  fermes,  Facide  carbonique  trouvera 
des  obstacles  a  sa  volatilisation;  il  sera  con- 
traint  de  rester  interpose  dans  le  liquide;  il 
s'y  dissoudra  en  partie  ,  et ,  faisant  effort 
continuellement  contre  le  liquide  et  clia— 
cune  des  parties  qui  le  composent ,  il  ra- 
lentira  et  eteindra,  presque  completement, 
la  fermentation. 

Ainsi,  pour  que  la  fermentation  s'etablisse 
et  parcoure  ses  periodes  d'une  maniere 
prompte  et  reguliere ,  il  faut  une  libre  com- 
munication entre  la  masse  fermentante  et 
Fair  atmospherique  :  alors  les  principes  qui 
se  degagent  par  le  travail  de  la  fermenta- 
tion sont  verses  commodement  dans  Fat- 
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mosphere ,  qui  leur  sert  de  vehicule ;  et  fa 
masse  fermentante  peut ,  des  ce  moment, 
eprouver,  sans  obstacle,  des  mouvernens  de 
dilatation  et  d'affaissement. 

Si  le  vin  fermente  dans  des  vases  fermes 
est  souvent  plus  genereux  et  plus  agreable 
au  gout,  la  raison  en  est  qu'il  a  retenu  le 
bouquet  et  Falcool,  qui  se  perdent,  en  par- 
tie,  dans  une  fermentation  qui  se  fait  a  Fair 
libre;  car,  outre  que  la  chaleur  les  dissipe , 
1'acide  carbon ique  les  entraiue  dans  un  etat 
de  dissolution  absolue,  ainsi  que  nous  le 
verrons  par  la  suite. 

Le  libre  contact  de  l'air  atmospherique 
precipite  la  fermentation,  et  occasionne  une 
grande  deperdition  de  principes  en  alcool 
et  bouquet,  taridis  que,  d'un  autre  cote,  la 
soustraction  a  ce  contact  ralentit  le  mouve- 
ment,  menace  d'explosion  et  de  rupture, 
et  la  fermentation  n'est  complete  qua  la 
longue.  11  est  done  des  avantages  et  des  in- 
conveniens  de  part  et  d'autre.  En  general, 
on  obtient  d'heureux  resultats  en  couvrant 
la  cuve  avec  des  planches,  sur  lesquelles  on 
etend  des  couvertures  ou  de  vxeilles  toiles  i 
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par  ce  moyen  ,  on  n'interrompt  pas  toute 
communication  avec  Fair  atmospherique,  et 
consequemment  on  ne  craint  ni  de  ralentir 
la  fermentation ,  ni  de  s'exposer  a  des  explo- 
sions, qu'on  doit  craindre  lorsqu'on  oppose 
un  obstacle  invincible  a  la  volatilisation  des 
gaz  ;  et  on  a  Favantage  de  regulariser  la 
fermentation,  d'en  rendre  la  marche  plus 
egale ,  d'entretenir  une  temperature  plus 
elevee,  d'eviter  la  deperdition  d'une  grande 
quantite  desprit-de-vin,  de  prevenir  Faceti- 
fication  du  marc  et  des  ecumes  qui  forment 
chapeau  sur  la  masse  qui  fermente ,  de  sous- 
traire  la  fermentation  a  toutes  les  variations 
de  la  temperature  de  Fatmosphere,  de  con- 
server  Farome  ou  le  bouquet  qui  fait  le  ca- 
ractere  precieux  de  quelques  vins. 

Inexperience  a  deja  prouve  que  cette  me- 
thode  est  excellente,  et  qu'elle  contnbue 
puissamment  a  obtenir  une  bonne  fermen- 
tation :  elle  est  facile  a  mettre  en  pratique  ; 
elle  est  peu  couteuse  dans  Fexecution ;  et 
ma  correspondance  avec  les  agriculteurs 
m'a  constamment  appris  que,  par-tout,  elle 
a  ete  suivie  des  meilleurs  effcls. 
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Au  reste,  cette  methode  est  avantageuse 
clans  tous  les  cas;  mais  elle  Test,  sur-toutT 
lorsque  la  temperature  est  froide,  lorsqu'il 
y  a  des  variations  du  chaud  au  froid  pen- 
dant le  cuvage  de  la  vendange ,  lorsque  le 
raisin  a  ete  cueilli  froid  ou  mouille  ,  lors- 
qu'il y  a  des  courans  d'air  dans  le  lieu  on 
est  la  cuve ,  etc. 

ARTICLE   III. 

De  V Influence  du  Volume  de  la  Masse  sur 
la  Fermentation. 

Quoique  le  jus  du  raisin  fermente  en  tres- 
petite  masse,  puisque  je  lui  ai  fait  parcourir 
toutes  ses  periodes  de  decomposition  dans- 
des  verres  places  sur  des  tables ,  il  n'en  est 
pas  moins  vrai  que  les  phenomenes  de  la 
fermentation  sont  puissamment  modifies 
par  la  difference  des  volumes. 

En  general,  la  fermentation  est  d'autant 
plus  rapide ,  plus  prompte ,  plus  tumul— 
tueuse,  plus  complete,  que  la  masse  est 
plus  considerable.  J'ai  vu  du  mout  depose. 


DE    FAIRE    LE    V  I If.  IO7 

dans  un  tonneau,  ne  terminer  sa  fermenta- 
tion que  le  onzieme  jour  ,  tandis  qu'une 
cuve,  qui  etait  remplie  du  meme  mout,  et 
qui  contenait  douze  fois  ce  volume,  avait 
fini  le  quatrieme  jour  :  la  chaleur  ne  s'eleva 
dans  le  tonneau  qu'a  17  degres;  elle  parvint 
au  a5e.  dans  la  cuve. 

C'est  un  principe  incontestable  que  Fac- 
tivite  de  la  fermentation  est  proportionnee 
a  la  masse.  J'ai  vu  monter  le  thermometre  a 
27  degres,  dans  une  cuve  qui  contenait 
trente  muids  de  vendange  (  mesure  du  Lan- 
guedoc).  A  la  verite,  dans  ce  cas  ,  tout  le 
principe  sucre  est  decompose ;  mais  il  y  a 
deperdition  d'une  portion  d'alcool  par  la 
chaleur  et  le  mouvement  rapiue  que  pro- 
duit  la  fermentation. 

On  convient  generalement  aujourd'hui 
que  les  grandes  cuves  ont  de  Tavantage  sur 
les  petites  :  la  fermentation  s'y  developpe 
beaucoup  mieux,  et,  par  consequent,  elle  y 
est  plus  parfaite  et  plus  prompter  le  vin 
qui  en  provient  se  conserve  mieux  ,  parce 
que  la  decomposition  des  principes  du  mout 
est  plus  complete ;  les  variations  de  l'atmos- 
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phere  y  sont  moins  sensibles  :  mais  une 
grande  cuve  exige  plus  de  temps  pour  etre 
remplie;  une  grande  cuve,  donnant  lieu  au 
deVeloppement  d'une  plus  forte  chaleur,  oc- 
casionne  la  volatilisation  dune  bonne  por- 
tion du  bouquet.  C'est  au  proprietaire  intel- 
ligent a  balancer  et  a  peser  ces  avantages  et 
ces  inconveniens. 

En  general,  on  doit  encore  faire  varier  la 
capacite  des  cuves,  selon  la  nature  du  rai- 
sin :  lorsqu'il  est  tres-mur,  doux,  sucre  et 
presque  desseche,  le  mout  est  epais,  pa- 
teux,  etc.  II  faut  une  grande  masse  de  li- 
quide  pour  decomposer  pleinement  le  sue 
sirupeux  :  sans  cela,  le  vin  reste  liquoreux 
et  douceatre;  ce  n'est  qu'apres  un  long  se- 
jour  dans  le  tonneau ,  que  cette  liqueur  ar- 
rive au  degre  de  perfection  qu'elle  peut 
atteindre. 

La  temperature  de  Fair,  l'etat  de  l'atmos- 
phere,  le  temps  qui  a  regne  pendant  la  ven- 
dange ,  toutes  ces  causes  et  leurs  effets 
doivent  toujours  etre  presens  a  1'esprit  de 
Fagriculteur,  pour  qu'il  en  deduise  des  regies 
de  conduite  capables  de  le  guider. 
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En  general,  lorsque  le  raisin  n'est  pas  par- 
venu a  une  maturite  parfaite,  lorsque  la  tem- 
perature est  frokle ,  ou  si  le  raisin  a  ete 
mouille  au  moment  de  la  recolte,  on  doit  le 
faire  fermenter  en  grande  masse;  mais  alors 
il  est  necessaire  de  porter  la  temperature  du 
cellier  a  16  ou  20  degres  ;  on  ne  doit  fouler 
le  raisin  qu'au  moment  ou  il  a  acquis,  par 
son  sejour  dans  le  cellier,  une  chaleur  de  1 4  a 
1 5  degres  ;  ou  hien  ,  a  mesure  qu'on  remplit 
la  cuve ,  il  faut  chauffer  une  partie  du  mout 
dans  des  chaudieres  placees  sur  des  trepieds 
clans  le  cellier  lui-meme ,  pour  que  la  tem- 
perature du  mout  de  la  cuve  marque  12  a 
id  degres. 

On  recouvre  ensuite  la  cuve  comme  nous 
1'avons  indique,  pour  que  la  chaleur  s'y  con- 
serve et  que  la  fermentation  suive  reguhere- 
ment  ses  periodes  sans  depercUt.ion  d'alcooi 
et  sans  se  refroidir. 
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ARTICLE  IV. 

De  V Influence  des  Principes  constituans  dti 
Mout  sur  la  Fermentation. 

Le  principe  sucre,  la  matiere  douceatre  ou 
la  levure,  l'eau  et  le  tartre,  sont  les  elemens 
du  raisin  qui  paraissent  influer  le  plus  puis- 
samment  sur  la  fermentation  :  c'est  non-seu- 
lement  a  leur  existence  qu'est  due  la  pre^ 
miere  cause  de  cette  sublime  operation , 
mais  c'est  encore  aux  proportions  tres-va- 
riables  entre  ces  divers  principes  constituans, 
qu'il  faut  rapporter  les  principales  diffe- 
rences que  nous  presente  la  fermentation. 

II  parait  prouve,  par  la  nature  comparee 
de  toutes  les  substances  qui  subissent  la  fer- 
mentation spiritueuse,  qu'il  n'y  a  que  celles 
qui  contiennent  un  principe  sucre  qui  en 
soient  susceptibles;  et  il  est  hors  de  doute 
que  c'est  sur-tout  aux  depcns  de  ce  principe 
que  se  forme  1'alcooL 

Pour  donner  plus  de  precision  a  ces  idees, 
nous  observerons  qu'on  distingue  aujour-* 
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d'hui  trois  sortes  de  sucre  qui,  quoique  tres- 
differentes  en  apparence ,  se  rapprochent 
neanmoins  par  une  propriete  qui  leur  est 
commune ,  celle  de  produire  de  l'alcool  par 
la  fermentation. 

La  premiere  espece  de  sucre  est  celle  qu'on 
extrait  de  la  canne,  de  la  betterave,  de  Te^ 
rable  a  sucre,  de  la  chataigne,  etc.  Celle-ci 
est  susceptible  de  cristalliser ;  et  le  sucre 
qu'on  extrait  de  ces  diverses  plantes  est  ri* 
goureusement  de  la  raeme  nature. 

La  seconde  espece  de  sucre  est  fournie  par 
le  raisin,  le  miel,  etc.  Cell  e-ci  peut  etre  ramenee 
par  l'art  a  l'etat  d'une  poudre  tres-blanche , 
soluble  dans  l'eau;  mais  on  n'a  pu  parvenir 
a  1'obtenir  en  cristaux  ;  elle  est  inodore , 
agreable  au  gout ,  et  sa  vertu  sucrante  est 
moindre  que  celle  de  la  premiere  espece;  ii 
en  faut  deux  a  trois  fois  plus  pour  produire 
le  meme  effet.  On  en  a  fabrique  une  enorme 
quantite  al'epoque  ou  la  guerre  avait  rendu 
presque  impossibles  nos  approvisionnemens 
en  sucre  de  canne. 

La  troisieme  espece  de  sucre  est  celle  que 
fournissent  presque  tous  les  sues  des  fruits 
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avec  lesquels  on  fait  des  extraits  doux  ou  des 
sirops.  Cette  qualite  de  sucre  ,  si  abondante 
dans  les  produits  de  la  vegetation,  n'est  pas 
susceptible  de  perdre  sa  forme  liquide. 

L'existence  de  l'une  ou  l'autre  de  ces  es- 
peces  cle  sucre  est  necessaire  pour  produire 
de  1'alcool  par  la  fermentation. 

Par  une  consequence  qui  decoule  natu- 
rellement  de  cette  verite  fondamentale ,  les 
corps  dans  lesquels  le  principe  sucre  est  le 
plus  abondant,  doivent  fournir  la  liqueur 
la  plus  spiritueuse :  c'est,  au  reste,  ce  qui  est 
conlirme  par  l'experience.  Mais  on  ne  saurait 
trop  insister  sur  la  necessite  de  bien  distin- 
guer  le  sucre  proprement  dit,  d'avec  le  prin- 
cipe doux.  Sans  doute  le  sucre  existe  dans  le 
raisin,  et  c'est  sur-tout  a  lui  qu'est  du  Talcooi 
qui  resulte  de  sa  decomposition ;  mais  ce 
sucre  est  constamment  mele  avec  un  corps 
doux  plus  ou  moins  abondant,  et  qui  sert  de 
ferment :  c'est  un  vrai  levain  qui  accom- 
pagne  le  sucre  presque  par-tout,  mais  qui, 
par  lui-meme,  ne  saurait  produire  de  1'al- 
cool. De  la  vient  que  lorsqu'on  veut  faire  fer- 
menter  le  sucre  pour  obtenir  du   tafia,  on 
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Tempioie  a  l'etat  de  sirop,  dit  vesou,  parce 
qu'alors  il  contient  le  principe  d'oux  qui  en 
facilite  la  fermentation;  le  sucre  seul  et  bien 
pur  ne  fermente  point. 

La  distinction  entre  le  principe  doux  et  le 

sucre  proprement  dit,  a  ete  tres-bien  etablie 

par  IVL  Deyeux,  dans  le  Journal  des  Pharrna- 

ciens,  et  par  M.  Proust,  qui  fait  une  seconde 

espece  de  sucre  de  ce  principe  doux.  M.  Se- 

guin,  qui  nous  a  donne  un  travail  etendusur 

la  fermentation ,  distingue  deux  sortes  ou 

plutot  deux  varietes  de  ferment :  l'un,  soluble 

dans  l'eau ;  1'autre ,  insoluble  :   le  premier 

abonde  dans  les  fruits,  et  forme  le  principe 

doux  des  raisins ;  1'autre  constitue  la  levure 

de  biere.  Le  premier  parait  passer  a  Fetat  du 

second  par  les  progres  de  la  fermentation  :  il 

se   separe  du  corps  fermentant,  et  se  pre- 

cipite  pour  former  la  lie  et  les  ecumes  qui 

paraissent  dans  une  liqueur  en  fermentation. 

Nous  appellerons  ce  principe   doux,  ce 

principe  de  la  fermentation,  levain.  levure; 

et ,  dans  la  suite  de  cet  ouvrage ,  nous  en- 

tendrons  par  le  mot  levure,  la  matiere  ou  la 

substance  qui,  avec  le  sucre,  autre  principe 
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consfituant  du  raisin,  forme  les  deux  £W- 
mens  de  la  fermentation  vineuse. 

Nous  verrons ,  a  l'article  Fermentation , 
qu'il  suffit  de  mettre  en  contact  ces  deux 
principes  dissous  dans  l'eau ,  pour  determi- 
ner la  fermentation;  et  c'est  de  leurs  pro- 
portions respectives  que  nous  deduirons  la 
cause  des  phenomenes  et  des  resultats  qu'elle 
nous  presente.  C'est  a  leurs  proportions  tres- 
variables  dans  le  raisin,  que  nous  rap- 
porterons  la  difference  qu'ils  nous  pre- 
sentent  dans  le  resultat  de  leurs  decomposi- 
tions, etc. 

Ce  principe  doux  est  presque  inseparable 
du  principe  Sucre  dans  les  produits  de  la 
vegetation  :  nous  les  trouvons  presque  par- 
tout  unis  et  combines  plus  ou  moins  inti- 
mement. 

Le  principe  doux  et  le  principe  sucre  exis- 
tent done  dans  le  raisin ,  mais  dans  des  pro- 
portions differentes  :  il  est  des  raisins  ou  le 
principe  sucre  predomine,  il  en  est  d'autres 
ou  c'est  le  principe  doux;  dans  le  premier 
cas ,  la  fermentation  produit  des  vins  doux, 
liquoreux  et  sucres,  parce   que  le  ferment 
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n'est  pas  en  quantite  suffisante  pour  decom- 
poser tout  le  sucre ;  dans  le  second  cas,  la 
fermentation,  si  elle  est  prolongee,  pro- 
duit  des  vins  acides ,  parce  que ,  du  moment 
que  le  sucre  est  decompose,  la  levure  et 
l'alcool  exercent  leur  action  sur  les  autres 
principes,  et  developpent  l'acide.  Dans  le 
premier  cas,  il  faudrait  ajouter  de  la  le- 
vure pour  continuer  la  decomposition  du 
sucre,  et  obtenir  un  vin  tres-spiritueux  sans 
etre  liquoreux;  dans  le  second,  il  faut  ajou- 
ter du  sucre  pour  nourrir  Taction  de  la  le- 
vure, et  Temployer  toute  a  produire  de  l'al- 
cool. 

Un  raisin  p'eu  sucre  pent  neanmoins  four- 
nir  du  bon  vin ,  parce  que  la  fermentation 
peut  developper  un  bouquet  qui  lui  donne 
un  gout  agreable;  mais,  dans  ce  cas,  il  faut 
arreter  la  fermentation  des  que  le  peu  de 
sucre  est  decompose,  et  employer  ensuite 
les  moyens  convenables  pour  arreter  Tac- 
tion de  la  levure  sur  les  autres  principes, 
afin  d'eviter  toute  degeneration  ou  decom- 
position ulterieure;  c'est  ce  qui  se  pratique 
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dans  quelques  vignobles  de  la  BourgogneT 
ou  la  fermentation  vineuso  n'est  que  de  vingt 
a  trente  henres. 

Un  raisin  pent  done  etre  tres-doux,  tres- 
agreable  a  la  Louche ,  et  produire  nean- 
moins  un  assez  mauvais  vin,  parce  que  le 
sucre  peut  bien  n'exister  qu'en  tres-petite 
quantite  dans  un  raisin  en  apparence  tres- 
sucre  :  e'est  la  raison  pour  laquelle  les  rai- 
sins les  plus  doux  au  gout  ne  donnent  pas 
toujours  les  vins  les  plus  spiritueux.  L'excel- 
lent  chasselas  de  Fontainebleau  nous  en 
offre  une  preuve  :  e'est ,  sans  doute ,  un  des 
raisins  les  plus  agreables  a  la  bouche ;  mais 
e'est,  en  meme  temps,  un  de  ceux  qui  four- 
nissent  du  mauvais  vin. 

La  saveur  douce  existe  dans  les  gommes , 
dans  plusieurs  mucilages  qui  ne  contiennenfe 
pas  de  sucre  :  ainsi  ces  deux  substances  , 
quoique  rapprocbees  par  le  gout,  doivent 
etre  separees  par  le  chimiste,  parce  que 
leurs  effets  sont  bien  differens. 

Au  reste,  ii  suffit  d'un  peu  d'habitude 
pour  distingucr  la  saveur  vraiment  sucree 
d'avec  le  gout  doux  que  presentent  quelques 
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raisins.  C'est  ainsi  que  la  bouche  babituee 
a  savourer  le  raisin  tres-sucre  du  Midi,  ne 
confondra  pas  avec  lui  le  chasselas,  quoique 
tres-doux,  de  Fontainebleau. 

Mais,  lorsque  le  raisin  est  tres-doux ,  sans 
neanmoins  eontenir  beaucoup  de  sucre,  on 
peut  parvenir  a  en  retirer  un  vin  tres-spiri- 
tueux,  en  dissolvant  dans  le  mout  la  por- 
tion de  sucre  qui  manque  :  alors,  la  levure 
qui  est  tres-abondante  dans  le  raisin ,  agit 
sur  le  sucre,  et  il  en  resulte  une  bonne  et 
forte  liqueur.  C'est  de  cette  maniere  qu'ii 
faut  traiter  les  raisins  clouceatres  des  pays 
froids. 

Nous  devons  done  considerer  le  sucre 
comme  le  principe  qui  donne  lieu  a  la  for- 
mation de  l'alcool  par  sa  decomposition ,  et 
le  corps  doux  comme  le  vrai  levain  de  la 
fermentation  spiritueuse.  II  faut  done ,  pour 
que  le  mout  soit  propre  a  subir  une  bonne 
fermentation ,  qu'il  contienne  ces  deux  prin- 
cipes  dans  de  bonnes  proportions. 

Le  mout  tres-aqueux  eprouve  de  la  diffi- 
culte  a  fermenter,  comme  le  mout  trop 
epais.  Il  faut  done  un  degre  de  fluidite  con- 
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venable  pour  obtenir  une  bonne  fermenta- 
tion ,  et  c'est  celui  que  presente,  en  general, 
le  sue  exprime  du  raisin  parvenu  a  une 
maturite  parfaite. 

Le  terme  moyen  de  la  consistauce  du 
mout  provenant  de  raisins  qui  n'ont  pas  ete 
dess^ches ,  est  entre  le  8e.  et  le  1 5e.  degre  de 
1'areometre  de  Baume.  En  general,  les  rai- 
sins du  Midi  donnent  un  mout  plus  epais 
que  les  raisins  du  Nord.  J'ai  compare  le 
mout  de  tous  les  raisins  qu'on  cultive  a  la 
pepiniere  des  Chartreux,  ou,  pendant  mon 
ministere,  j'ai  reuni  les  plants  de  toutes  les 
varietes  de  vignes  qu'on  connait  en  France; 
et,  apres  deux  ans  de  culture,  le  mout  pro- 
venant des  raisins  fournis  par  les  plants  du 
Midi,  a  eu  plus  de  consistance  que  le  mout 
des  plants  transplanted  du  Nord.  En  suivant 
ces  experiences  de  comparaison,  on  jugera 
aisement  de  1'influence  du  climat  et  du  sol : 
il  est  plus  que  probable  que  le  raisin  du 
Midi  degenerera  pen  a  peu,  et  cessera  de 
fournir  un  sue  aussi  doux ,  aussi  sucre  que 
dans  le  climat  sec  et  brulant  de  Languedoq 
ou  de  Provence*, 
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Lorsque  le  mout  est  tres-aqueux,  la  fer- 
mentation est  tardive,  difficile,  et  le  vin  qui 
en  provient  est  faible  et  tres- susceptible 
d'alteration.  Dans  ce  cas,  les  anciens  con- 
naissaient  l'usage  de  cuire  le  mout  :  ils  fai- 
saient  evaporer,  par  ce  moyen,  l'eau  sura- 
bondante ,  et  ramenaient  la  liqueur  au  degre 
d'epaississement  convenable.  On  peut  voir 
la  preuve  de  cette  assertion  dans  le  Recueil 
des  Geoponiques.  Ce  procede,  constamment 
avantageux  dans  les  pays  du  Nord,  et  gene- 
ralement  par-tout  ou  la  saison  a  ete  plu- 
vieuse,  est  encore  pratique  de  nos  jours. 
M.  Maupin  a  meme  contribue  a  faire  accor- 
der  plus  de  faveur  a  cette  methode,  en 
prouvant,  par  des  experiences  nombreuses, 
qu'on  pouvait  s'en  servir  avec  avantage 
dans  presque  tous  les  pays  de  vignobles. 
INeanmoins,  ce  procede  parait  inutile  dans 
les  climats  cliauds  ;  il  n'y  est  tout  au  plus 
applicable  que  dans  les  cas  ou  la  saison  plu- 
vieuse  n'a  pas  permis  au  raisin  de  parvenir 
a  un  degr^  de  maturite  convenable ,  oubien 
lorsque  la  vendange  se  fait  par  un  temps  de 
brouillard  ou  de  pluie. 


120  l'aRT 


On  peut  poser  en  principe  que ,  dans  les 
pays  froids,  dans  les  terres  humides,  a  la 
suite  des  saisons  pluvieuses ,  le  raisin  con- 
tient  plus  d'eau  et  plus  de  levure  qu'ii  nen 
faut  pour  decomposer  le  sucre  forme  dans 
le  fruit. 

Dans  tous  ces  cas,  en  abandonnant  la  fer- 
mentation aelle-meme,  on  ne  peut  obtenir 
qu'un  vin  faible,  delaye,  peu  spiritueux, 
susceptible  de  passer  a  Faigre  ou  de  tourner 
au  gras,  par  une  suite  de  la  surabondance 
du  levain  qui  reste  apres  la  fermentation 
spiritueuse  et  la  decomposition  et  dispari- 
tion  entiere  du  sucre.    < 

On  peut  parvenir  a  corriger  ou  a  prevenir 
tous  ces  defauts, 

i°.  En  rapprochant  et  faisant  bouillh% 
jusqu'a  reduction  du  quart  ou  du  tiers,  dans 
une  chaudiere  de  cuivre,  une  portion  du 
mout,  qu'on  verse  bouillant  dans  la  cuve, 
en  ayant  Fattention  d'agiter  le  liquide  pour 
operer  un  melange  complet(i). 

(1)  On  peut  rapprocher  le  mout  jusqu'a  lui  donner 
la  consistance  de  20  a  ^5  degres,  du  pese-liqueur  de 
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0.°.  On  peut  encore  dissouclre  du  sucre 
terre  ou  de  la  cassonade  dans  le  mout  jus- 
qu  a  ce  qu'on  ait  porte  sa  consistance  au 
degre  qu'il  a  dans  les  annees  ou  le  raisin 
est  parvenu  a  une  parfaite  maturity.  Ainsi, 
si  le  mout  provenant  d'un  raisin  qui  n'est 
pas  suffisamment  mur  ne  marque  que  8  de- 
gres, tandis  que  dans  les  annees  cle  matu- 
rity parfaite  il  en  marque  10  et  £sj  on  r.em- 
plit  des  chaudieres  de  ce  mout  trop  aqueux, 
on  y  fait  fondre  du  sucre  par  la  chaleur,  et 
on  verse  dans  la  cuve  jusqu'a  ce  que  la 
masse  fermentante  ait  atteint  les  10  degres 
et  \  au  pese  liqueur  de  Baume ;  il  faut  done 

Eaume.  11  faut  bien  prendre  garde  de  ne  pas  l'epaissir 
jusqu'a  consistance  d'extrait  5  car  alors  on  coagule  la 
levure,  et  on  lni  6te  la  propriete  ,  par  cette  cuisson  ? 
de  servir  a  la  fermentation.  On  peut  en  verser  dans  la 
cuve  jusqu'a  ce  que  la  chaleur  de  la  masse  soit  portee 
a  1 5  degres  ,  et  jusqu'a  ce  que  l'epaississement  du 
liquide  soit  au  terme  qu'a  naturellement  le  mout  da 
meme  raisin  dans  les  annees  tres-favorables.  II  est 
inutile  d'observer  qu'en  variant  le  degre  d'epaissis- 
sement  du  mout ,  on  peut  varier  a  volonte  la  force 
/  du  vin. 
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employer  d'autant  plus  de  sucre  que  Ie  mout 
est  plus  faible  (i). 

J'ai  dit  qu'il  fallait  employer  la  casso- 
nade  ou  le  sucre  terre ,  parce  qu'on  se  trom- 
perait  si  on  voulait  le  remplacer  par  la  me- 
lasse  :  cette  derniere  substance  defoyee  dans 
le  mout  ne  fermente  pas  avec  lui ;  elle  reste 
dans  la  masse  qu'elle  empate  sans  avoir  recu 
aucune  decomposition ;  traitee  seule  et  con- 
venablement  delayee  dans  l'eau,  elle  subit 
une  bonne  fermentation,  tandis  que,  me- 
langee  avec  le  mout,  elle  ne  participe  poinl 
a  la  decomposition ,  et  reste  sans  alteration 
dans  la  masse. 

La  condensation  ou   l'epaississement  du 


(1)  En  general,  lorsqu'on  ajoute  du  sucre  au  mout 
provenant  de  raisins  qui  ne  sont  pas  assez  murs ,  on 
peut  determiner  la  quantite  qui  est  necessaire,  en 
donnant  au  mout ,  par  cette  addition ,  le  gout  sucre 
qu'a  le  meme  raisin  ou  un  bon  raisin  cueilli  apres  une 
maturite  parfaite  et  dans  une  annee  tres-favorable. 
On  ne  fait  que  reparer  alors  l'imperfection  du  travail 
de  la  nature,  et  retablir,  par  Part,  la  quantite  de 
sucre  qui  se  serait  formee  si  la  saison  avait  ete  plus 
favorable  a  la  maturation  du  raisin. 
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mout  par  la  chaleur  et  l'evaporation ,  rend 
la  masse  fermentante  moins  aqueuse;  par 
consequent,  la  fermentation  y  devient  plus 
r^guliere  et  plus  vive.  La  chaleur  que  le 
mout  rapproche  et  verse  bouillant  dans  la 
euve,  communique  a  la  masse,  la  porte  de 
suite  au  degre  de  temperature  le  plus  cori- 
venable,  et  decide  la  fermentation. 

L'addition  de  sucre  a  le  double  avantage 
d'augmenter  considerablement  la  spirituo- 
site  du  vin,  et  de  prevenir  la  degeneration 
acide  a  laquelle  les  vins  faibles  sont  sujets. 
Je  pourrais  citer  un  grand  nombre  de  vi- 
gnobies  dont  les  vins  ne  pouvaient  pas  se 
conserver;  on  etait  force  de  les  boire  de 
suite  pour  prevenir  la  degeneration  qu'ils 
^prouvaient  au  retour  des  chaleurs.  Depuis 
qu'on  traite  la  fermentation  par  ces  proce^ 
des,  ils  ont  acquis  du  corps,  ils  sont  de 
garde  et  s'ameliorent  en  vieillissant.  J'ai  eu 
occasion  de  boire  de  ces  vins ,  apres  quatre 
et  cinq  ans  de  sejour  dans  les  caves,  et 
ils  etaient  delicieux.  Les  vins  de  Lucques  , 
de  Naples ,  de  Saint-Vallier  et  de  beaucoup 
d'autres  endroits ,  m'ont  presente  ces  impor* 
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tantes  ameliorations.  Dans  tous  les  pays  du 
Nord  on  a  obtenu  les  memes  resultats;  un 
riche  magnat  de  Hongrie  m'a  assure  qu'en 
suivant  mes  procedes,  il  avait  triple  le  pro- 
duit  de  ses  vignobles. 

Dans  les  vignobles  ou  le  vin  n'etait  pas  de 
garde j  il  suffit  d'epaissir  le  mout  par  l'addi- 
tion  du  sucre,  de  maniere  a  lui  faire  acque- 
rir  au  moins  une  consistance  de  i  o  degres 
et  y-  Dans  les  annees  ou  le  mout  est  trop 
aqueux,  soil  parce  que  le  raisin  n'est  pas 
raur,  soit  parce  que  la  saison  de  la  ven- 
dange  a  ete  pluvieuse,  il  faut  epaissir  le 
mout  par  l'addition  du  sucre  ,  jusqu'a  lui 
donner  la  consistance  qu^il  a  naturellement 
lorsque  le  raisin  est  bien  mur. 

Dans  ces  deux  cas,  on  obtient  un  vin 
spiritueux  qui  s'ameliore  par  le  temps  ; 
mais  il  faut  que  la  fermentation  soit  con- 
duite  d'apres  les  procedes  que  nous  avons 
deja  indiques. 

En  suivant  cette  methode  on  peut  obte- 
nir  du  bon  vin  ,  quelle  que  soit  la  maturite 
du  raisin ,  quelle  qu'ait  ete  la  saison  au  mo- 
ment de  la  vendange. 
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En  variant  la  proportion  du  Sucre,  on 
peut  varier  a  volonte  le  degre  de  spirituo- 
site  du  vin ;  on  ne  lui  donnera  jamais  par  ce 
moyen  le  bouquet  qui  fait  le  prix  et  la  prin- 
cipal qualite  de  quelques-uns ,  mais  on  ne 
1'affaiblira  pas  si  la  maturite  a  pu  le  deve- 
lopper. 

Comme  le  sucre  de  canne  est  tres-re- 
pandu ,  c'est  celui-ci  qu'on  emploie  pour  ame- 
liorer  la  fermentation ;  mais  il  serait  econo - 
mique  d'extraire  le  sucre  du  raisin ,  dans  les 
annees  d'abondance  et  de  parfaite  maturite , 
pour  le  faire  servir  a  cet  usage.  J'inviterai 
les  proprietaires  du  Midi  a  reprendre  cette 
interessante  fabrication  pour  pouvoir  four- 
nir  atix  besoins. 

II  est  des  pays  ou  Ton  mele  du  platre  cuit 
a  la  vendange ,  pour  absorber  l'humidite 
excedante  qu'elle  peut  contenir  (i). 

L'usage  etabli  dans  d'autres  endroits,  de 
dessecber  le  raisin  avant  de  le  faire  fermen- 
ter,  est  fonde  sur  le  meme  principe. 

(1)  Les  ancieAs  connaissaient  cet  usage,  comme  on 
pent  s'en  convaincre  en  lisant  les  chapitres  v  et  vi  d« 
Kecueil  des  Geoponiques, 
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Tous  ces  procedes  tendent  essentiellement 
a  enlever  l'humidite  dont  les  raisins  peuvent 
etre  impregnes  ,  et  a  presenter  un  sue  plus 
epais  a  la  fermentation. 

3°.  Le  jus  du  raisin  mur  contient  du 
tartre  ,  qu'on  peut  y  demontrer  par  le 
simple  rapprochement  de  cette  liqueur,  ainsi 
que  nous  Favons  observe ;  mais  le  verjus  en 
fournit  encore  une  plus  grande  quantite. 

M.  de  Bullion  a  retire ,  d'une  pinte  de 
mout,  environ  4  gros  de  sucre  et  ~  gros 
de  tartre.  II  parait,  d'apres  les  experiences 
du  meme  chimiste,  que  le  tartre  concourt, 
ainsi  que  le  sucre  ,  a  augmenter  la  propor- 
tion de  l'alcool,  en  facilitant  la  fermenta- 
tion. II  suffit  d'augmenter  la  proportion  du 
tartre  et  du  sucre  dans  le  mout ,  pour  ob- 
tenir  une  plus  grande  quantite  d'alcool  :  il 
est  neanmoins  necessaire  ,  dans  ce  cas  , 
que  le  ferment  soit  en  assez  grande  quan- 
tite pour  travailler  et  decomposer  ces  deux 
principes. 

Environ  120  pintes  d'eau  ,  100  onces  de 
sucre,  une  livre  et  demie  de  creme  de  tartre, 
ont  reste  trois  mois  sans  fermenter ;  on  y  a 
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ajoute  1 6  livres  de  feuilles  de  vigne  pilees, 
et  le  melange  a  fermente  avec  force  pendant 
quinze  jours. 

La  meme  quantite  d'eau  et  les  feuilles  de 
vigne ,  mises  a  fermenter  sans  Sucre  et  sans 
tartre ,  il  n'en  est  resulte  qu'une  liqueur  aci- 
dulee. 

Sur  5oo  pintes  de  mout ,  auxquelles 
on  a  ajoute  10  livres  de  cassonade  ,  et 
4  livres  de  creme  de  tartre ,  la  fermentation 
s'est  bien  etablie ,  et  a  dur£  quarante-huit 
heures  de  plus  que  dans  les  cuvees  qui  ne 
contenaient  que  le  mout  simple :  le  vin  pro- 
venant  de  la  premiere  fermentation  a  fourni 
une  piece  et  demie  d'excellente  eau-de-vie, 
sur  sept  pieces  sur  lesquelles  la  distillation 
avait  ete  etablie ,  tandis  que  le  vin  qui  etait 
fait  sans  addition  de  sucre  ni  de  tartre,  n'a 
produit  qu'un  douzieme  d'eau-de-vie  au 
meme  degre. 

Les  raisins  sucres  demandent  sur -tout 
qu'on  y  ajoute  du  tartre  :  il  suffit,  a  cet  effet, 
de  le  faire  bouillir  dans  un  chaudron  avec 
le  mout ,  pour  l'y  dissoudre.  Mais ,  lorsque 
les  mouts  contiennent  du  tartre  en  exces, 
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on   peut  les   disposer  a  fournir  beaucoup 
d' esprit  ardent,  en  y  ajoutant  du  sucre. 

II  parait  done,  d'apres  ces  experiences, 
que  le  tartre  facilite  la  fermentation,  et  con- 
court  a  rendre  la  decomposition  du  sucre 
plus  complete;  mais  il  convient  de  n'ajouter 
que  de  petites  quantites  de  creme  de  tartre. 


SECTION   V. 

Des  Produits  de  la  Fermentation, 

Avant  de  nous  occuper  avec  detail  des 
principaux  resultats  que  nous  offre  la  fer- 
mentation ,  nous  croyons  convenable  de 
tracer ,  d'une  maniere  rapide ,  la  marche 
quelle  suit  dans  ses  periodes. 

La  fermentation  s'annonce  d'abord  par 
de  petites  bulles  qui  paraissent  sur  la  surface 
du  mout ;  peu-a-peu  on  en  voit  qui  s'elevent 
du  centre  meme  de  la  masse  en  fermentation, 
et  qui  viennent  crever  a  la  surface  :  leur 
passage  a  travers  les  couches  du  liquide  en 
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&oite  toutes  les  parties,  en  deplace  tontes  les 
molecules,  et  bientot  il  en  resulte  mi  siffle- 
ment  semblable  a  ceiui  qui  est  produit  par 
une  douce  ebullition. 

On  voit  alors  tres-sensiblement  s'elever, 
a  plusieurs  pouces  au-dessus  de  la  surface  du 
liquide ,  de  petites  gouttes  qui  retombent  de 
suite.  Dans  cet  etat,  la  liqueur  est  trouble  ; 
tout  est  mele ,  confondu ,  agite ,  etc. ;  des  fila- 
mens,  des  pellicules,  des  flocons,  des  grappes, 
des  pepins  nagent  isolement;  ils  sont  pous- 
ses,  chasses,  precipites,  eleves ,  jusqu'a  ce 
qu'enfin  ils  se  fixent  a  la  surface,  on  se  de- 
posent  au  fond  de  la  cuve.    Cest  de  cette 
maniere,  et  par  une  suite  de  ce  mouvement 
intestin  ,    que  se  forme ,   a  la  surface  de  la 
liqueur,  une  croute  plus  ou  mpins   epaisse, 
qu'on  appelle  le  chapeau  de  la  vendange. 

Ce  mouvement  rapide  et  le  degagement 
.  continuel  de  ces  bulles  aeriformes  aug- 
mentent  considerablement  le  volume  de  la 
masse.  La  liqueur  s'eleve  dans  la  cuve  au- 
dessus  de  son  niveau  primilif ;  les  bulles  qui 
eprouvent  quelque  resistance  a  leur  volatili- 
sation par  l'epaisseur  et  la  tenacite  du  cha- 
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peau,  se  font  jour  par  des  crevasses  dont 
elles  couvrent  les  bords  d'une  ecume  abon- 
dante. 

La  chaleur  augmentant  en  proportion  de 
Tenergie  de  la  fermentation ,  degage  une 
odeur  d'esprit-de-vin  ,  qui  se  repand  dans 
tout  le  voisinage  de  la  cuve  ;  la  liqueur  se 
fonce  en  couleur  de  plus  en  plus;  et7  apres 
plusieurs  jours,  quelquefois  seulement  apres 
plusieurs  heures  d'une  fermentation  tumul- 
tueuse,  les  symptomes  diminuent,  la  masse 
retombe  a  son  premier  volume ,  la  liqueur 
s'eclaircit,  et  la  fermentation  est  presque 
terminee. 

Parmi  les  phenomenes  les  plus  frappans  , 
et  les  effets  les  plus  sensibles  de  la  fermen- 
tation ,  il  en  est  quatre  principaux  qui  de- 
mandent  une  attention  particuliere  :  la  pro- 
duction de  chaleur,  le  degagement  de  gaz, 
la  formation  de  Falcool  et  la  coloration  de  la 
liqueur. 

Je  dirai,  sur  chacun  de  ces  phenomenes , 
ce  que  Fobservation  nous  a  presente  jusqu'ici 
de  plus  positif, 
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ARTICLE   PREMIER. 
De  la  Production  de  Chalew\ 

II  arrive  quelquefois  dans  les  pays  froids , 
mais  sur-tout  lorsque  la  temperature  est  au- 
dessous  du  ioe  degre  du  thermometre  de 
Reaumur ,  que  la  vendange  deposee  dans  la 
cuve n'eprouve  aucune  fermentation,  si,  par 
des  moyens  quelconques,  on  ne  parvient  a 
en  rechauffe  r  la  masse ;  ce  qui  se  pratique  en 
y  introduisant  du  mout  chaud ,  en  brassant 
fortement  la  liqueur,  en  echauffant  l'atmos- 
phere,  en  recouvrant  la  cuve  avec  des  etoffes 
quelconques.  ^ 

Mais,  du  moment  que  la  fermentation 
commence,  la  chaleur  prend  de  l'intensite; 
quelquefois  il  sufflt  de  quelques  heures  de 
fermentation  pour  la  porter  au  plus  haut 
degre.  En  general,  elle  est  en  rapport  avec 
le  gonflement  de  la  vendange  ;  elle  croit  et 
decroit  comme  lui,  comme  on  pent  s'en  con- 
vaincre  par  des  experiences  que  je  rappor- 
terai  a  la  fin  de  ce  chapitre, 
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La  chaleur  n'est  pas  toujours  egale  dans 
toute  la  masse  :  souvent  elle  est  plus  intense 
vers  le  milieu,  sur-tout  dans  les  cas  ou  la 
fermentation  n'est  pas  assez  tumultueuse 
pour  confondre  et  meler,  par  des  mouve- 
mens  violens,  toutes  les  parties  de  la  masse; 
alors  on  foule  de  nonveau  la  vendange;  on 
1'agite  de  la  circonference  au  centre ,  et  on 
etablit  sur  tous  les  points  une  temperature 
egale. 

Nous  pouvons  etablir  comme  verites  in- 
contestables  :  i°.  qua  temperature  egale, 
plus  la  masse  de  la  vendange  sera  grande, 
plus  il  y  aura  d'effervescence  ,  de  mouve- 
ment  et  de  chaleur;  i°.  que  l'effervescence, 
le  mouvement,  la  chaleur,  sont  plus  grands 
dans  la  vendange  ou  le  sue  du  raisin  fer- 
mente  avec  les  pellicules  ,  les  pepins  et  les 
rafles,  etc.,  que  dans  le  sue  du  raisin  qui  a 
ete  separe  de  toutes  ces  matieres;  3°.  que  la 
fermentation  peut  produire  depuis  i  5  jus- 
qu'a  5o  degres  de  chaleur  (  du  moins  je  l'ai 
vue  en  activite  entre  ces  deux  extremes); 
4°.  que  la  chaleur  est  d'autant  plus  forte P 
qu'on  a  mieux  reconvert  la  cuve  dans  la— 
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quelle  se  fait  la  fermentation.  Sans  cette  pre- 
caution, la  masse  fermentante  recoit  direc- 
tement  et  a  cbaque  instant  l'impression  de 
la  temperature  tres-variable  de  i'atmosphere, 
et  la  fermentation  s'affaiblit  ou  s'excite  selon 
cette  variation,  alorselie  est  necessairement 
imparfaite;  d'un  autre  cote,  lorsque  la  cuve 
est  ouverte,  il  y  a  deperdition  d'alcool,  et  le 
vin  est  plus  faible  et  prive  d'une  partie  de 
son  bouquet.  II  est  done  avantageux  de  cou- 
vrir  la  cuve. 

ARTICLE   II. 

Du  Degagement  de  VAcide  carbonique. 

Le  gaz  acide  carbonique  qui  se  degage  de 
la  vendange,  et  ses  effets  nuisibles  a  la  res- 
piration, sont  connus  depuis  que  la  fer- 
mentation est  connue  elle-meme.  Ce  gaz 
s'echappe  en  bulles  de  tous  les  points  de  la 
vendange ,  s'eleve  dans  la  masse  et  vient 
crever  a  la  surface,  tl  deplace  Fair  atmos- 
pherique  qui  repose  sur  la  vendange,  occupe 
par-tout  le  vide  de  la  cuve,  et  se   deverse 


i34  l'art 

ensuite  par  les  bords  en  se  precipitant  dans 
les  lieux  les  plus  bas ,  a  raison  de  sa  pesan- 
teur.  C'est  a  la  formation  de  ce  gaz  qui  en- 
leve  une  portion  d'oxygene  et  de  carbone 
aux  principes  constituans  du  mout,  que  nous 
rapporterons,  par  la  suite,  les  principaux 
changemens  qui  surviennent  dans  la  fer- 
mentation. 

Ce  gaz,  retenu  dans  la.  liqueur  par  tous 
les  moyens  qu'on  peut  opposer  a  son  evapo- 
ration ,  contribue  a  lui  conserver  Farome  et 
une  portion  d'alcool  qui  s'exlialeraient  avec 
lui.  Les  anciens  connaissaient  ces  moyens  , 
et  ils  distin guaient  avec  soin  les  produits 
d'une  fermentation  libre  ou  close ,  c'est-a- 
dire  faite  dans  les  vaisseaux  ouverts  ou  dans 
les  vaisseaux  fermes.  Les  vins  mousseux  ne 
doivent  la  propriete  de  mousser  qu'a  ce  qu'ils 
ont  ete  enfermes  dans  le  verre  avant  qu'ils 
aient  complete  leur  fermentation.  Alors  ce 
gaz  lentement  developpe  dans  la  liqueur,  j 
reste  comprime  jusqu'au  moment  ou,  l'effort 
de  la  compression  venant  a  cesser  par  l'ou- 
verture  des  vaisseaux ,  il  peut  s'echapper 
avec  force. 
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Ce  gaz  acide  donne  a  toutes  les  liqueurs 
aui  en  sont  impregnees,  une  saveur  aigre- 
lette  :  les  eaux  minerales,  appelees  eaux 
gazeuses ,  lui  doivent  leur  principale  vertu. 
Mais  ce  serait  avoir  une  idee  peu  exacte  de 
son  veritable  etat  dans  le  vin,  que  de  com- 
parer ses  effets  a  ceux  qu'il  produit  par  sa 
libre  dissolution  dans  l'eau. 

L'acide  carbonique  qui  se  degage  des  vins, 
tient  en  dissolution  une  portion  assez  con- 
siderable d'alcool.  Je  crois  avoir  ete  le  pre- 
mier a  faire  connaitre  cette  verite  ,  lorsque 
j'ai  enseigne  qu'en  exposant  de  l'eau  pure 
dans  des  vases  places  immediatement  au-des- 
sus  du  chapeau  de  la  vendange,  au  bout  de 
deux  a  trois  jours,  cette  eau  etait  impregnee 
d'acide  carbonique,  et  qu'il  suffisait  de  1'en- 
fermer  dans  des  bouteilles  debouchees,  et  de 
labandonner  a  elle-meme  pendant  un  mois, 
pour  obtenir  un  assez  bon  vinaigre.  En 
meme  temps  que  le  vinaigre  se  forme ,  il  se 
precipite  dans  la  liqueur  des  flocons  abon- 
dans  ?  qui  sont  d'une  nature  tres-analogue  a 
la  fibre.  Lorsque ,  au  lieu  de  se  servir  d'eati 
pure,  on  emploie  de  l'eau  qui  contient  des 
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sulfates  terreux,  telle  que  l'eau  depuits,  on 
sent;  se  clevelopper,  au  moment  de  Face'tifica- 
tion  ,  une  odeur  de  gaz  hydrogene  sulfure, 
qui  provient  de  la  decomposition  de  1'acide 
sulfurique  lui  -  meme.  Cette  experience 
prouve  suffisamment  que  le  gaz  acide  carbo- 
nique  entraine  avec  lui  de  1'alcool  et  un  peu 
de  ferment,  et  que  ces  deux  principes,  neces- 
saires  a  la  formation  de  1'acide  acetique  ,  en 
se  decomposant  ensuite  par  le  contact  de 
Tair  atmospherique,  produisent  cet  acide. 

Mais  1'alcool  est-il  dissous  dans  le  gaz,  ou 
se  volatilise-t-il  par  leseul  fait  de  la  chaleur  ? 
On  ne  pent  decider  cette  question  que  par 
des  experiences  directes.  D.  Gentil  avait 
observe,  en  1779,  que  si  on  renversait  une 
cloche  de  verre  sur  le  chapeau  de  la  ven- 
dange  en  fermentation  ,  les  parois  inte- 
rieures  se  remplissaient  de  gouttes  d'un  li- 
quide,  qui  avait  l'odeur  et  les  proprietes  du 
premier  flegme  qui  passe  lorsqu'on  dis- 
tille  le  vin. 

M.  Humboldt  a  prouve  que  si  Ton  recoit 
la  mousse  du  vin  de  Champagne  sous  des 
cloches,  et  qu'on  les  entoure  de  glace,  il  se 
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precipite  de  Falcool  sur  les  parois  par  la 
seule  impression  du  froid.  II  paralt  done 
que  Falcool  est  dissous  dans  le  gaz  acide 
carbonique  ,  et  que  e'est  cette  substance  qui 
communique  au  gaz  vineux  une  portion  des 
proprietes  qu'il  a.  II  n  est  personne  qui  ne 
sente,  par  l'impression  meme  que  fait  sur 
nos  organes  la  mousse  du  vin  de  Cham- 
pagne ,  combien  cette  matiere  gazeuse  est 
modifiee  et  differe  de  Facide  carbonique 
pur  (i). 

(1)  J'emploie  ici  le  mot  alcool ,  quoique  le  prin- 
cipe  vineux  dont  il  s'agit  paraisse  differer  de  l'alcool 
qu'on  extrait  par  la  distillation  5  mais  nous  n'avons 
pas  de  terme  pour  designer  ce  principe  vineux  qui 
fait  le  caractere  du  vin  ,  et  qui,  dans  les  circonstances 
ci-dessus,  se  dissout  dans  1'acide  carbonique  5  e'est 
un  melange  d'alcool ,  d'arome  et  d'extractif.  Quoi- 
qu'il  ait  bien  de  i'analogie  avec  l'alcool,  nous  croyon3 
devoir  insister  pour  qu'on  ne  les  confonde  pas.  II 
parait,  au  reste,  que  l'alcool  extrait  du  vin  par  la 
distillation,  n'est  que  le  principe  vineux  depouille 
de  tous  les  autres  principes  qui  lui  sont  unis  dans 
le  vin.  L'alcool  degage  par  la  chaleur  ,  ne  conserve 
que  l'hydrogene  et  ie  carbone  de  tous  les  elemens 
qui  composent  le  vin  -,  et ,  dans  ce  cas ,  la  denomi- 
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Ce  n'est  pas  le  mout  le  plus  sucre  qu'on 
emploie  pour  fabriquer  ordinairement  des 
vins  mousseux.  Si  Ton  suffoquait  la  fermen- 
tation de  cette  espece  de  raisins ,  en  l'enfer- 
mant  dans  des  tonneaux  ou  dans  des  bou- 
teilles  ,  pour  lui  conserver  le  gaz  qui  se  de- 
gage,  le  principe  sucre  qui  y  abonde  ne 
serait  pas  decompose ,  et  le  vin  en  serait 
doux,  liquoreux,  pateux,  desagreable.  II  est 
des  vins  dont  presque  tout  l'alcool  est  dis- 
sous  dans  le  principe  gazeux  :  celui  de  Cham- 
pagne nous  en  fournit  une  preuve. 

II  est  difficile  d'obtenir  du  vin,  a-la-fois 
rouge  et  mousseux,  attenduque,  pour  pou- 
voir  le  colorer,  il  faut  le  laisser  fermenter 
sur  le  marc,  et  que,  par  cela  meme,  le  gaz 
acide  se  dissipe. 

II  est  des  vins  dont  la  fermentation  lente 
se  continue  pendant  plusieurs  mois  :  ceux- 
ci,  mis  a  propos  dans  des  bouteilles,  de- 
viennent   mousseux.    II  n'est  meme ,    a  la 

nation  &  esprit- de-v  in  ,  sous  laqueile  il  a  ete  connu 
pendant  long  -  temps  ,  en  donnait  une  idee  assex 
ftxacte» 
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rigueur,  que  cette  nature  de  vins  qui  puisse 
acquerir  cette  propri^te  :  ceux  dont  la  fer- 
mentation est  naturellement  tumultueuse, 
terminent  trop  prompternent  leur  travail ,  et 
briseraient  les  vases  dans  lesquels  on  essaie- 
rait  de  les  renfermer. 

Ce  gaz  acide  est  dangereux  a  respirer :  tons 
les  animaux  qui  s'exposent  imprudemment 
dans  son  atmosphere  y  sont  suffoques.  Ces 
tristes  evenemens  sont  a  craindre,  lorsqu'oii 
fait  fermenter  la  vendange  dans  des  lieux 
bas  et  ou  Fair  n'est  pas  renouvele.  Ce  fluide 
gazeux  deplace  lair  atmospherique ,  et  finit 
par  occuper  tout  Finterieur  du  cellier.  II  est 
d'autant  plus  dangereux  ,  qu'il  est  invisible 
comme  Fair;  et  Fon  ne  saurait  trop  se  pre- 
cautionner  contre  ses  funestes  effets.  Pour 
s'assurer  qu'on  ne  court  aucun  risque  en  pe- 
netrant dans  le  lieu  ou  fermente  la  ven- 
dange, il  faut  avoir  Fattention  de  porter  unc 
bougie  allumee  en  avant  de  sa  personne  :  il 
ny  a  pas  de  danger  tant  que  la  bougie 
brule ;  mais  ,  lorsqu'oii  voit  la  flamme  s'af- 
faiblir  ou  s'eteindre  ,  il  faut  s'eloigner  avec 
prudence. 
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On  pent  pr^venir  ce  danger  et  saturer  le 
gaz  a  mesure  qu'il  se  precipite  sur  le  sol  de 
Fatelier,  en  disposant  sur  plusieurs  points 
du  lait  de  chaux  ou  de  la  chaux  vive.  On 
pent  parvenir  a  desinfecter  un  lieu  vicie  par 
cette  mortelle  mofette,  en  projetant  sur  le 
sol  et  contre  les  murs  de  la  chaux  vive  de- 
layee  et  fusee  dans  Feau.  Une  lessive  alca- 
line  caustique ,  telle  que  la  lessive  des  sa- 
vonniers,  oul'ammoniaque,  produiraient  de 
semblables  effets.  Dans  tous  ces.cas,  Facide 
gazeux  se  combine  instantanement  avec  ces 
matieres,  et  Fair  exterieur  se  precipite  pour 
en  occuper  la  place. 

ARTICLE  III. 
De  la  Formation  de  V Alcool {}). 

Le  principe  sucre  existe  dans  le  mout,  et 
en  fait  un  des  principaux  caracteres  :  il  dis- 
parait  par  la  fermentation,  et  est  remplace 
par  Falcool  qui  caracterise  essentiellement 
le  vin. 

Nous  dirons,  par  la  suite,  de  quelle  ma- 

(i)  Alcool ,  mot  synonyme  ^esprit-de^vin. 
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niere  on  peut  concevoir  ce  phenomene,  ou 
cette  suite  interessante  cle  decompositions  et 
de productions.  II  ne  nous  appartient,d:ms  ce 
moment,  que  d'indiquer  les  principaux  faits 
qui  accompagnent  la  formation  de  Falcool. 

Comme  le  but  et  1'effet  de  la  fermentation 
spiritueuse  se  reduisent  a  produire  de  Fal- 
cool  en  decomposant  le  principe  sucre,  ii 
s'ensuit  que  la  formation  de  l'un  est  ton  jours 
en  proportion  de  la  destruction  de  Fa  i.  tie  , 
et  que  Falcool  sera  d'autant  plus  abondant 
que  le  principe  sucre  Faura  ete  lui-meme; 
c'est  pour  cela  qu'on  augmente  a  volonte  la 
quantite  d'alcool,  en  ajoutant  du  sucre  an 
mout  qui  paralt  en  manquer. 

II  suit  de  ces  memes  principes,  que  la  na- 
ture de  la  vendange  en  fermentation  se  mo- 
difie  et  change  a  chaque  instant:  Fodeur,  le 
gout  et  tous  les  autres  caractereis  varient 
d'un  moment  a  Fautre.  Mais,  comme  il  y  a? 
dans  le  travail  de  la  fermentation,  une  mar- 
che  tres-constante,  on  peut  suivre  tous  ces 
changemens ,  et  les  presenter  comme  des 
signcs  invariables  des  divers  etats  par  les- 
quels  passe  la  vendange. 
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i°.  Le  mout  a  une  odeur  douceatre  qui  lui 
est  particuliere;  2°.  la  saveur  en  est  plus  ou 
moins  sucree;  3°.  il  est  epais,  et  sa  eonsis- 
tance  varie  selon  que  le  raisin  est  plus  ou 
moins  mur,  plus  ou  moins  sucre.  Au  pese- 
liqueur  de  Baume,  sa  consistance  est  entre 
le  8e.  et  le  i8e.  degre.  Les  raisins  du  Midi 
donnent  un  mout  qui  marque  de  12  a  16; 
ceux  du  Nord  ne  marquent,  en  general,  que 
de  8  a  12.  Le  mout  des  muscats,  et  celui  qui 
fournit  les  vins  liquoreux,  marque  de  1 5a  1 8. 
A  peine  la  fermentation  est-elle  decidee , 
que    tous  les  caracteres  changent  :  l'odeur 
commence  a  devenir  moins  douceatre ,  il  se 
degage  abondamment  du  gaz  acide  carbo- 
nique  sous  forme  de  bulles  qui  s'elevent  de 
la  masse  et  forment  une  ecume  a  la  surface; 
la  saveur  tres-sucree  prend ,  peu  a  peu ,  un 
caractere  vineux?  mele  d'un  gout  douceatre; 
la  consistance  diminue;  la  liqueur  qui,  jus- 
que-la,  n'avait  presente  qu'un  toutuniforme, 
laisse  paraitre  des  flocons  qui  deviennent  de 
plus  en  plus  insolubles  (t). 

(1)  Ces  flocons  sont   formes  par  la  levure  que  la 


DE    FAIRE     LE     VIN.  l/fi 

Peu  a  peu  la  saveur  sucree  s'affaiblit  et  la 
vineuse  se  fortifie ;  la  liqueur  diminue  sensi- 
blement  de  consistance;  les  flocons  detaches 
de  la  masse  sont  plus  completement  isoles. 
L'odeur  d'alcool  se  fait  sentir  meme  a  une  as- 
sez  grande  distance. 

Enfin  arrive  un  moment  ou  le  principe 
sucre  n'est  plus  sensible;  la  saveur  et  l'odeur 
n'indiquent  plus  que  de  l'alcool  (i).  La  cha- 
leur  diminue,  la  masse  fermentante  s'affaisse. 
Cependant  tout  le  principe  sucre  n'est  pas 
detruit ;  il  en  reste  encore  une  portion  dont 
l'existence  n'est  que  masquee  par  celle  de 


chaleur  et  la  fermentation  precipitent  de  la  liqueur 
ou  elle  etait  en  dissolution,  Dans  cet  etat ,  ils  forment 
la  lie  du  vin  5  et  c'est  a  la  separer  completement  du 
liquide  que  tendent  tous  les  procedes  de  clarification  7 
<le  collage  ,  de  soufrage ,  qu'on  execute  sur  les  vins 
qu  on  veut  conserver  en  tonneaux:. 

(i)  C'est  dans  ce  moment  qu'on  decuve  les  -vins 
pour  les  mettre  en  tonneaux.  Les  hommes  les  plus 
instruits  dans  l'art  de  faire  le  vin  ,  n'ont  pas  d'autre 
signe  pour  decuver ,  que  la  disparition  du  principe 
sucre  et  le  developpement  tres-prononce  de  la  sayeur 
vineuse. 
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1'alcool  qui  predomine ,  comme  il  conste 
par  les  experiences  tres-rigoureuses  de  Doni 
Gentil.  La  decomposition  ulterieure  de  cette 
substance  se  fait  a  l'aide  de  la  fermentation 
tranquille  qui  continue  dans  les  tonneaux. 
Lorsque  la  fermentation  a  parcouru  et 
termine  ses  periodes ,  ii  n'existe  plus  de 
sucre;  la  liqueur  a  acquis  de  la  fluidite, 
et  ne  presente  que  de  1'alcool  mele  avec  un 
peu  d'extrait  et  le  principe  colorant. 

ARTICLE  IV. 

De  la  Coloration  de  la  Liqueur  vineuse. 

Le  moiit  qui  decoule  du  raisin  qu'on 
transporte  de  la  vigne  a  la  cuve  avant  qu'on 
Tait  foule,  fermente  seul,  et  donne  le  via 
vierge,  le  protopum  des  anciens,  qui  n'est 
pas  colore. 

Les  raisins  rouges ,  dont  on  exprime  le  sue 
par  le  simple  foulage,  fournissent  un  vin  fai- 
blement  colore,  toutes  les  fois  qu'on  ne  fait 
pas  fermenter  sur  le  marc,  ou  qu'on  ne  presse 
pas  trop  fort  le  raisin. 
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Le  vin  se  colore  d'autant  pins  que  la  ven- 
dange  reste  plus  long-temps  en  fermentation 
avec  le  marc. 

Le  vin  est  d'autant  moins  colore  que  le 
foulage  dans  la  cuve  a  ete  moins  fort. 

Le  vin  est  d'autant  plus  colore  que  le  rai- 
sin est  plus  mur  et  moins  aqueux. 

La  liqueur  que  fburnit  le  marc  qu'on  sou- 
met  au  pressoir,  est  plus  coloree  que  celle 
qui  decoule  du  raisin  par  les  secousses  ou 
une  legere  pression. 

Quoique  la  fermentation  developpe  plus 
d'intensite  de  couleur ,  lorsque  le  vin  est 
tres-g£ne>eux  que  lorsqu'il  est  faible ,  il  y  a 
des  raisins  qui  fournissent  naturellement 
plus  de  principe  colorant  que  d'autres,  parce 
la  pellicule  en  contient  davantage.  Ainsi  les 
raisins  des  bords  du  Cher  et  de  la  Loire, 
dans  la  Touraine,  sont  tres-noirs,  et  four- 
nissent des  vins  tellement  colored ,  qu'ils  en 
sont  epais  et  presque  aussi  noirs  que  l'encre. 
On  les  emploie  a  donner  de  la  couleur  a  des 
vins  blancs. 

Tels  sont  les  axiomes  pratiques  qu'une 
longue  experience  a  sanctionnes.  II  en  resulte 

10 
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deux  verites  fondamen tales:  la  premiere,  c'est 
que  le  principe  colorant  du  vin  existe  dans 
la  pellicule  du  raisin ;  la  seconde,  c'est  que  ce 
principe  peut  etre  extrait,  a  la  verite,  par  un 
effort  mecanique ,  mais  qu'il  ne  se  dissout 
dans  le  inout  en  fermentation  ,  que  lorsque 
l'alcool  y  est  developpe. 

]Nous  nous  occuperons  en  temps  et  lieu 
de  la  nature  de  ce  principe  colorant,  et  nons 
ferons  voir  que,  quoiqu'il  se  rapproche  des 
resines  par  quelques  proprietes ,  il  en  differe 
n^anmoins  essentiellement. 

II  n'est  personne  qui ,  d'apres  ce  court  ex- 
pose, ne  puisse  se  rendre  raison  de  tous  les 
proc^des  usites  pour  obtenir  des  vins  plus 
011  moins  colored,  et  qui  ne  sente  deja  qu'il 
est  au  pouvoir  de  l'agriculteur  de  porter 
dans  ses  vins  la  teinte  de  couleur  qu'il 
desire. 


DE     fAIRE     LE     V 1 3T.  1  $h 

SECTION   III. 
Des  Moyens  tie  gouvemer  la  Fermentation, 

La  fermentation  n'a  besoin  ni  de  secours, 
ni  cle  remedes,  lorsque  le  raisin  a  obtenu  son 
degre  dematuriteconvenable,  lorsque  1'atrnos- 
pliere  n'est  pas  trop  froide,  et  que  la  masse 
de  la  vendange  est  d'un  volume  convenable. 
Maisces  conditions,  sans  lesquelles  on  ne  satv 
rait  obtenir  de  bons  resultats,  ne  se  reunissent 
pas  toujours ;  et  e'est  a  l'art  qu'il  appartient 
de  rapprocher  toutes  les  circonstances  favo*- 
rabies ,  et  d'eloigner  tout  ce  qui  pent  nuire  , 
pour  obtenir  une  bonne  fermentation. 

Les  vices  de  la  fermentation  se  deduisent 
naturellement  de  la  nature  du  raisin  qui  en 
est  le  sujet,  et  de  la  temperature  de  1'air  qui 
peut  etre  consideree  comme  un  bien  puissant 
auxiliaire. 

Le  raisin  peut  ne  pas  contenir  assez  de 
sucre  pour  donner  lieu  a  une  formation  suf- 
fisante  d'alcool ;  et  ce  vice  peut  provenir  on 

10* 
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de  ce  que  le  raisin  n'est  pas  parvenu  a  matu- 
rite,  ou  de  ce  que  le  sucre  y  est  delay e  dans 
une  quantite  trop  considerable  d'eau ,  ou 
bien  encore  de  ce  que ,  par  la  nature  meme 
du  climat,  le  sucre  ne  peut  pas  suffisamment 
s'y  developper.  Dans  tous  ces  cas,  il  est  deux 
moyens  de  corriger  le  vice  qui  existe  dans 
la  nature  meme  du  raisin  :  le  premier  con- 
siste  a  porter  dans  le  mout  le  principe  qui 
lui  manque  ;  une  addition  convenable  de 
sucre  presente  a  la  fermentation  les  mate- 
riaux  necessaires  a  la  formation  de  1'alcool , 
et  on  supplee  par  l'art  au  defaut  de  la  nature. 
II  parait  que  les  anciens  connaissaient  ce 
precede* ,  puisqu'ils  melaient  du  miel  au 
mout  qu'ils  faisaient  fermenter.  Mais,  de  nos 
jours,  on  a  fait  des  experiences  tres-directes 
a  ce  sujet ,  et  je  me  bornerai  a  transcrire  ici 
les  resultats  de  celles  qui  out  ete  faites  par 
Macquer,  parce  qu'elles  sont  les  premieres 
qui  aient  commence  a  nous  eclairer  sur  ce 
point  important  de  l'cenologie.  . 

«  Au  mois  d'octobre  1776,  je  me  suis  pro- 
cure assez  de  raisins  blancs,  pineau  et  melier, 
d'un  jardin  de  Paris,  pour  faire  vingt-cinq  a 
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trente  pintes  de  vin.    C'etait  du  raisin   de 
rebut ;  je  l'avais  choisi  expres  dans  un  si 
mauvais  etat  de  maturite ,  qu'on  ne  pouvait 
esperer  d'en  faire  un  vin  potable;  il  y  en 
avait  pres  de  la  mentis  dont  une  partie  des 
grains  et  des  grappes  entieres  etaient  si  verts 
qu'on  n'en  pouvait  supporter  Faigreur.  Sans 
autre  precaution  que  celle  de  faire  separer 
tout  ce  qu'il  y  avait  depourri,  j'ai  faitecraser 
le  reste  avec  les  rafles,  et  exprimer  le  jus  a  la 
main ;   le  mout  qui  en  est  sorti  etait  tres- 
trouble ,  d'une  couleur  verte  ,  sale ,    d'une 
saveur  aigre-douce,  oii  Tacide  dominait  tel- 
lement,  qu'il  faisait  faire  la  grimace  a  ceux 
qui  en  goutaient.  J'ai  fait  dissoudre  dans  ce 
mout  assez  de  Sucre  brut,  pour  lui  donner  la 
saveur  d'un  mout  doux  assez  bon,  et,  sans 
chaudiere,  sans  entonnoir,  sans  fourneau, 
je  l'ai  mis  dans  un  tonneau ,  dans  une  salle 
au  fond  d'un  jardin,  ou  il  a  ete  abandonne. 
La  fermentation  s'y  est  e^ablie  dans  la  troi- 
sieme  journee ,  et  s'y  est  soutenue  pendant 
huit  jours,  d'une  maniere  assez  sensible,  mais 
pourtant  fort  moderee.    Elle    s'est  apaisee 
d'elle-meme  apres  ce*  temps. 
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»  Le  vin  qui  en  a  resulte,  etant  tout  nou- 
vellement  fait  et  encore  trouble,  avait  une 
odeur  vineuse  assez  vive  et  assez  piquante ; 
la  saveur  avait  quel  que  chose  ct'un  peu  re- 
veche ,  attendu  que  celle  du  sucre  avait  dis- 
paru  aussi  completement  que  s'il  n'y  en  avait 
jamais  eu.  Je  l'ai  Jaisse  passer  Fhiver  dans 
son  tonneau,  et  Fayanc  examine  an  mois  de 
mars,  j'ai  trouve  que,  sans  avoir  soutire  ni 
colle,  iletait  devenu  clair;  sa  saveur,  quoique 
encore  assez  vive  et  assez  piquante  ,  etait 
pourtant  beaucoup  plus  agreabie  qu'imme- 
(iiatement  apres  la  fermentation  sensible  ; 
elle  avait  quelque  chose  de  plus  doux  ct  de 
plus  moelleux,  et  n'etait  melee  n^anmoins 
de  rien  qui  s'approchat  du  sucre.  J'ai  fait 
mettre  alors  ce  vin  en  bouteilles ,  et ,  Fayant 
examine  au  mois  d'octobre  1777,  j'ai  trouve 
qiiUl  etait  clair,  fin,  tres-briilant ,  agreabie  au 
gout,  genereux  et  chaud,  et,  en  un  mot,  tel 
quun  bon  vin  blanc  de  pur  raisin  ,  qui  n'a 
rien  de  liquoreux,  et  provenant  dun  bon 
vignoble,  dans  une  bonne  annee.  Plusieurs 
connaisseurs,  auxquels  j'en  ai  fait  gouter,  en 
©nt  porte  le  meme  jugement?  et  ne  pouvaient 
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croire  qu'il  provenait  de  raisins  verts,  dont 
on  eut  corrige  le  gout  avec  du  sucre. 

»  Ce  succes ,  qui  avait  passe  mes  espe- 
ranees,  m'a  engage  a  faire  line  nouvelle 
experience  du  meme  genre,  et  encore  plus 
decisive  par  l'extreme  verdeur  et  la  mau- 
vaise  qualite  du  raisin  que  j'ai  employe. 

'  »  Le  6  novembre  de  l'annee  1777,  j'ai  fait 
ciieillir  de  dessus  un  berceau ,  dans  un  jar- 
din  de  Paris,  de  Tespece  de  gros  raisin  qui 
ne  murit  jamais  bien  dans  ce  ciimat-ci,  et 
que  nous  ne  connaissons  que  sous  ie  noni 
de  verjus^  parce  qu'on  rien  faifc  guerc  d'autre 
usage  que  d'en  ex primer  le  jus  avant  qu'il 
soit  tourne,  pour  l'eniployer  a  la  cuisine  en 
qualite  d'assaisonnement  acide;  celui  dont  il 
s'agit,  commencait  a  peine  a  tourher,  quoi- 
que  la  saison  fut  fort  avancee,  et  il  avait  ete 
abandonne  dans  son  berceau  corame  sans 
especance  qu'il  put acquerirassezde  maturite 
pour  etre  mangeable.  II  etait  encore  si  dur, 
que  j'ai  pris  le  parti  de  le  faire  crever  sur  ie 
feu  pour  pouvoir  en  tirer  plus  de  jus  :  il  m'en 
a  fourni  huit  a  neuf  pintes.  Ce  jus  avait 
une  saveur  tres-acide,  dans  laquelle  on  dis- 
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tinguaitapeineune  tres-legere  saveur  sucree. 
J'y  ai  fait  dissoudre  de  la  cassonade  la  plus 
commune ,  jusqu'a  ce  qu'il  me  parut  bien 
sucre  ;  il  m'en  a  fallu  beaucoup  plus  que 
pour  le  vin  de  Fexperience  precedente,  parce 
que  l'acidite  de  ce  dernier  mout  etait  beau- 
coup  plus  forte.  Apres  la  dissolution  de  ce 
sucre,  la  saveur  de  la  liqueur,  quoique  tres- 
sucree,  n'avait  rien  de  flatteur,  parce  que  le 
doux  et  l'aigre  s'y  faisaient  sentir  assez  vive- 
ment ,  et  separement ,  d'une  maniere  desa- 
greable. 

»  J'ai  mis  cette  espece  de  mout  dans  une 
cruche  qui  n'en  etait  pas  entierement  pleine, 
couverte  d'un  simple  linge;  et  la  saison  etant 
deja  tres-froide ,  je  Tai  placee  dans  une  salle 
ou  la  chaleur  etait  presque  toujours  de  1 1  \i 
1 3  degresj  par  le  moyen  d'un  poele. 

»  Quatre  jours  apres  ,  la  fermentation 
n'dtait  pas  encore  bien  sensible ;  la  liqueur 
me  paraissait  tout  aussi  sucree  et  tout  aussi 
acide ;  mais  ces  deux  saveurs  commencant 

7  D 

a  etre  mieux  combinees ,  il  en  resultait  un 
tout  plus  agreable  au  gout. 

»  Le  1 4  novembre ,  la  fermentation  etait 
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dans  sa  force;  une  bougie  allumee,  intro- 
duite  dans  le  vide  de  la  cruche,  s'y  etei- 
gnait  aussitot. 

»  Le  3o,  la  fermentation  sensible  etait 
entierement  cessee ,  la  bougie  ne  s'eteignait 
plus  dans  l'interieur  de  la  cruche,  le  vin 
qui  en  avait  resulte  etait  neanmoins  tres- 
trouble  et  blanchatre  ;  sa  saveur  n'avait 
presque  plus  rien  de  sucre* ;  elle  etait  vive , 
piquante,  assez  agreable,  comme  celle  d'un 
vin  gene>eux  et  chaud ,  mais  un  peu  gazeux 
et  un  peu  vert. 

»  J'ai  bouche  la  cruche  et  Tai  mise  dans 
un  lieu  frais,  pour  que  le  vin  achevat  de  s'y 
perfectionner  par  la  fermentation  insensible 
pendant  tout  1'hiver. 

»  Enfin,  le  17  mars  1778,  ayant  examine 
ce  vin  ,  je  l'ai  trouve  presque  totalement 
^clairci;  son  reste  de  saveur  sucree  avait 
disparu ,  ainsi  que  son  acide.  C'etait  celle 
d'un  vin  de  pur  raisin  assez  fort ,  ne  man- 
quant  point  d'agrement,  mais  sans  aucun 
parfum  ni  bouquet ,  parce  que  le  raisin  que 
nous  nommons  verjus  n'a  point  du  tout  de 
principe  odorant  ou  d'esprit  recteur ;  a  cela 
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pres,  ce  vin  qui  est  tout  nouveau,  et  qui  a 
encore  a  gagner  par  la  fermentation  ,  que  je 
nomme  insensible,  promet  de  .devenir  moel- 
leux  et  agreable  ». 

Ces  experiences  me  paraissent  prouver 
avec  evidence  que  le  meilleur  moyen  de 
remedier  au  defaut  de  maturtie  des  raisins, 
est  de  suivre  ce  que  la  nature  nous  indique  , 
c'est-a-dire ,  d'introduire  dans  leur  mout  la 
quantite  de  principe  sucre  necessaire  qu'elle 
n'a  pu  leur  donner.  ttiv 

M.  de  Bullion  faisait  fermenter  le  jus  des- 
treilles  de  son  pare  de  Bellejames,  en  y  ajou- 
tant  1 5  a  20  livres  de  sucre  par  muid ;  Le.  vin 
qui  en  provenait  etait  de  bonne  qualite. 

Rozier  a  propose,  depuis  long-temps,  de 
faciliter  la  fermentation  du  mout,  et  d'ame- 
liorer  les  vins  par  Faddition  du  miel,  dans 
la  proportion  d'une  livre  sur  200  livres  de 
mout  (1).  Tons  ces  procedes  reposent  sur  le 
meme  principe  ;  savoir,  qu'il  ne  se  produit 

— — ■^■■iiW.iii>r»W'j»j»ri.'jLWii»iiixi.miiB^—'»-fnrm-WiLi.wui      in     ■    11  ■  WOT— —— — — WW 

(1)  Je  ne  propose  pas  le  miel  d'apres  ce  que  j7ai 
deja  dit  de  l'inefficacite  de  la  melasse.  II  me  parait 
douteux  que  le  miel  delaye  dans  le  mout  puisse 
ferme  nter . 
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pas  d'alcool  la  ou  il  n'y  a  pas  de  Sucre, 
et  que  la  formation  de  l'alcool,  et  conse- 
quemment  la  generosite  du  vin,  est  cons- 
tamment  proportion  nee  a  la  quantite  de 
sucre  existant  dans  le  mout.  D'apres  cela,  il 
est  evident  qu'on  pent  porter  son  vin  au 
degre  de  spirituosite  qu'on  desire,  quelle 
que  soit  la  qualite  primitive  du  mout,  en  j 
ajoutant  plus  ou  moins  de  sucre. 

Rozier  a  prouve  (et  Ton  peut  parvenir  9u 
merae  resultat  en  calculant  les  experiences 
de  M.  de  Bullion )  que  la  valeur  du  produit 
de  la  fermentation  est  tres-superieure  au 
prix  des  matieres  employees  ;  de  sorte  qu'on 
peut  presenter  ces  precedes  comme  objets 
d'economie  ct  comme  matiere  a  speculation. 

11  est  encore  possible  de  corriger  la  qua- 
lite  du  raisin  par  d'autres  moyens  qui  sont 
joiiriiellement  pratiques.  On  fait  bouilbrune 
portion  du  mout  dans  une  cbaudiere,  on  le 
rapproche  au  tiers,  et  on  le  verse  ensuite 
dans  la  cuve  :  par  ce  precede  ,  la  partie 
aqueuse  se  dissipe  en  partie,  et  la  portion 
de  sucre  se  trouvant  alors  moins  delay ee, 
la  fermentation  marche  avec  plr?s  de  regu- 
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larit£,  et  le  produit  est  plus  genereux  :  ce 
procede  ,  presque  toujours  utile  dans  le 
Nord,  ne  doit  etre  employe  dans  le  Midi  que 
lorsque  la  saison  a  ete*  tres-pluvieuse ,  ou 
que  le  raisin  n'y  est  pas  assez  mur. 

On  peut  parvenir  au  meme  but  en  faisant 
dessecher  le  raisin  au  soleil,  ou  en  l'expo- 
sant  dans  des  etuves,  ainsi  que  cela  se  pra- 
tique dans  quelques  pays  de  vignobles. 

C'est  peut-etre  encore  par  la  meme  raison, 
toujours  dans  l'intention  d'absorber  l'humi- 
dite,  qu'on  met  quelquefois  du  platre  dans 
la  cuve,  ainsi  que  le  pratiquaient  les  anciens. 

II  arrive  souvent  que  le  mout  est  a-la-fois 
trop  epais  et  trop  sucre  :  dans  ce  cas ,  la  fer- 
mentation est  toujours  lente  et  imparfaite ; 
les  vins  sont  doux,  liquoreux  et  pateux;  et 
ce  n'est  qu'apres  un  long  sejour  dans  les 
bouteilles,  que  le  vin  s'eclaircit,  perd  le  pa- 
teux desagreable ,  et  ne  presente  plus  que  de 
tres-bonnes  qualites.  La  plupart  des  vins 
blancs  d'Espagne  sont  dans  ce  cas-la.  Cette 
qualite  de  vin  a  neanmoins  ses  partisans ;  et 
il  est  des  pays  ou,  a  cet  effet,  Ton  rap- 
proche  le  mout  par  la  cuisson;    il  en   est 
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d'autres  ou  Ton  dessecbe  le  raisin  par  le 
soleil  ou  dans  des  etuves,  jusqu'a  donner  a 
son  sue  presque  la  consistance  d'un  extrait. 
11  serait  aise ,  dans  tous  les  cas ,  de  provo- 
quer  la  fermentation ,  soit  en  delayant ,  a 
l'aide  de  l'eau ,  un  mout  trop  epais ,  soit  en 
agitant  la  vendange  a  mesure  quelle  fer- 
mente,  soit  en  augmentant  la  chaleur,  dans 
la  masse  fermentante ,  par  des  moyens  arti- 
ficiels  :  mais  tout  cela  doit  etre  subordonne' 
au  but  qu'on  se  propose  d'obtenir;  et  1'agri- 
culteur  intelligent  variera  ses  procedes  d'a- 
pres  son  experience  et  la  nature  du  raisin. 

On  ne  doit  jamais  perdre  de  vue  que  la 
fermentation  doit  etre  gouvernee  d'apres  la 
nature  du  raisin  ?  et  conformement  a  la  qua- 
lite  de  vin  qu'on  desire  obtenir.  Le  raisin 
de  Bourgogne  ne  peut  pas  etre  traite  comme 
celui  de  Languedoc;  le  merite  de  1'un  est 
dans  un  bouquet  qui  se  dissiperait  par  une 
fermentation  vive  et  prolongee;  le  merite 
de  Tautre  est  dans  la  grande  quantite  d'al- 
cool  qu'on  peut  y  developper ,  et  ici  la  fer- 
mentation dans  la  cuve  doit  etre  longue  et 
complete. 
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Dans  les  pays  froids  ou  le  raisin  est  tou- 
jours  aqueux  et  peu  sucre ,  et,  dans  tons  les 
pays  de  vignobles,  apres  des  saisons  froides 
et  humides,  la  fermentation  dn  mout  est  ne- 
cessairement  lente  et  penible  ;  mais  on  peut 
l'accelerer  et  l'animer  par  divers  moyens. 

i°.  En  evaporant  une  portion  de  mout, 
et  melant  le  residu  bouillant  avec  la  masse 
dans  la  cuve. 

Ce  moyen  etait  pratique  par  les  anciens. 
Cap.  iv,  lib.  vu,  Geoponicorum. 

i°.  A  l'aide  d'un  entonnoir  en  fer-blanc  , 
qui  descend  par  un  bee  tres-large ,  a  quatre 
pouces  du  fond  de  la  cuve,  on  introduit  du 
mout  bouillant  dans  la  cuve.  On  peut  en 
verser  deux  seaux  sur  trois  cents  bouteilles 
de  mout. 

3°.  On  remue  et  agite  la  vendange  de 
temps  en  temps  :  ce  mouvement  a  l'avantage 
de  retablir  la  fermentation  quand  elle  a 
cesse  ou  qu'elle  s'est  ralentie,  et  de  la  rendre 
egale  sur  tous  les  points. 

4°.  On  recouvre  la  cuve  aVec  des  couver- 
lures. 
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5°.  On  echauffe  l'atmosphere  clu  lieu  dans 
lequel  la  cuve  a  ete  placee. 

On  introduit,  dans  la  masse  du  liquide, 
des  cylindres  semblables  a  ceux  qu'on  em- 
ploie  pour  chauffer  des  bains ,  et ,  par  ce 
moyen,  on  en  eleve  la  chaleur  au  degre" 
convenable. 

Dans  les  cantons  de  la  Champagne  ou 
Ton  fait  des  vins  rouges,  on  accelere  la  fer- 
mentation, en  me  me  temps  qu'on  la  rend 
plus  uniforme  et  plus  egale  dans  toute  la 
masse,  en  foul  ant  la  cuve  et  rabaissant  le 
marc  de  maniere  que  le  mout  le  recouvre 
entierement.  On  se  sert,  a  cet  effet,  de 
grandes  perches  ou  fouloirs  herisses  de  che- 
villes,  qu'on  plonge  et  retire  successivement 
de  la  cuve;  ou  bien  des  hommes  qui  des- 
cendent  dans  la  cuve  foulent  et  brassent  le 
mout,  ce  qui  s'appelle  travailler  la  cuve. 

Cette  methode  est  excellente  et  pourrait 
etre  d'un  usage  general,  lorsque  le  mout  est 
depose  dans  la  cuve ,  et  que  la  fermentation 
commence  a  s'etablir. 

Dom  Gentil  en  a  constate  les  bons  effets 
par  des  experiences  directes,  que  nous  allons 
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rapporter.  Ce  celebre  cenologue  a  fait  deux 
cuvees,  de  dix-huit  pieces  chacune,  avec 
des  raisins  provenant  de  la  meme  vigne  et 
cueillis  en  meme  temps  ;  le  grain  fut  egrappe 
et  ecrase ;  egalite  de  sue  de  part  et  d'autre ; 
la  vendange  mise  dans  des  cuves  egales ;  les 
jours,  mais  sur-tout  les  nuits  et  les  matinees, 
etaient  tres-froids. 

Au  bout  de  quelques  jours,  la  fermenta- 
tion commenca  :  on  s'apercut  que  le  centre 
des  cuves  etait  tres-chaud  et  les  bords  tres- 
froids,  les  cuves  se  touchaient,  et  toutes 
deux  eprouvaient  la  meme  temperature.  On 
en  fit  fouler  une  avec  un  rabot  a  long 
manche;  on  poussa  vers  le  centre ,  qui  etait 
le  foyer  de  la  chaleur,  la  vendange  des 
bords ,  qui  etait  froide ;  on  foula  a  plusieurs 
reprises,  et  on  entretint,  par  ce  moyen,  la 
meme  chaleur  dans  toute  la  masse.  La  fer- 
mentation fut  terminee,  dans  la  cuve  foulee, 
douze  a  quinze  heures  plus  tot  que  dans 
Fautre.  Le  vin  en  fut  incomparablement 
meilleur ;  ii  etait  plus  delicat ,  avait  une  sa- 
veur  plus  fine,  etait  plus  colore,  plus  franc. 
On  n'eut  point  dit  qu'il  provenait  de  raisins 
de  meme  nature. 
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En  foulant  la  vendange  qui  fermente  dans 
la  cuve ,  oil  produit  plusieurs  bons  effets  : 
i<>.  on  rend  la  fermentation  egale  sur  tous 
les  points;  i°.  on  previent  l'aceseenee  du 
chapeau  de  la  vendange ,  en  le  soustrayant 
a  Faction  de  Fair;  3°.  on  precipite  les  ecumes 
dans  le  bain,  et,  par  ce  moyen,  on  mele  la 
levure  dont  elles  sont  formees  aVec  le  liquide, 
ce  qui  nourrit  la  fermentation.  Ce  procede 
ne  saurait  e*tre  trop  recommande ,  sur-tout 
lorsqu'on  fait  fermenter  de  grandes  masses. 

Les  anciens  melaient  des  aromates  a  la 
vendange  en  fermentation,  pour  donner  a 
leurs  vins  des  qualites  particulieres.  Pline 
raconte  qu'en  Italie  il  etait  recu  de  repandre 
de  la  poix  et  de  la  resine  dans  la  vendange  , 
ut  udor  vino  contingeret  et  saporis  acumen. 
$fous  trouvons  dans  tous  les  ecrits  de  ce 
temps-la,  des  recettes  nombreuses  pour  par- 
fumer  les  vins.  Ces  divers  procedes  ne  sont 
plus  usites.  J'ai  cependant  de  la  peine  a  croire 
qu'on  n'en  tirat  pas  un  grand  avantage.  Cette 
partie  tres-interessante  de  Fcenologie  merite 
une  attention  particuliere  de  la  part  de  IV 
griculteur.  Nous  pouvons  meme  en  presager 

ii 
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d'heureux  effets ,  d'apres  Fusage  pratique' 
dans  quelques  pays,  de  parfumer  les  vins 
avec  la  framboise  ,  la  fleur  seche  de  la 
vigne,  etc.  (1). 

M.  Darcet,  le  pere,  m'a  communique  les 
faits  suivans ,  que  je  m'empresse  de  publier 
ici ,  comme  pouvant  dormer  lieu  a  des  expe- 
riences propres  a  avancer  Tart  de  la  vinifi- 
cation. 

«  J'ai  pris,  dit-il,  un  demi-tonneau  qu'on 
nomme  un  demi-muid;  je  l'ai  d'abord  rem-' 

( 1 )  On  peut  voir ,  dans  le  Recueil  des  Geoponiques > 
une  foule  de  procedes  qui  etaient  usites  chez  les 
Grecs.  La  plupart  de  leurs  vins  n'etaient  que  des 
excipiens  qu'ils  parfumaient  avec  des  plantes,  des 
i'esines  et  autres  substances.  La  superiorite  de  nos 
vins  sur  les  leurs  nous  dispense  assez  generalement 
de  recourir  a  ces  compositions  ,  qui  sont  toujours 
employees  pour  masquer  quelque  defaut  ,  ou  pour 
donner  quelque  vertu.  On  ne  peut,  tout  au  plus,  y 
avoir  recours  que  dans  les  seuls  cas  oil  le  vin  n'a  ni 
bouquet  ni  force ,  ou  bien  lorsque  les  vins  presentent 
un  gout  desagreable  5  alors  ,  on  peut,  comme  les 
anciens ,  non-seulement  corriger  ou  masquer  les  de- 
fauts  des  vins  ,  mais  leur  donner  de  nouvelles  qualitei 
precieuses. 
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pli  de  sue  de  raisin  non  foule,  et  tel  qu'il  a 
coule  de  lui-meme  du  raisin  porte  de  la 
vigne  dans  le  pressoir;  aussi  n'a-t-il  que 
tres-peu  de  couleur. 

»  Ce  tonneau  contenait  environ  1 5o  pintes ; 
j'en  ai  pris  environ  3o  pintes  qu'on  a  evapo- 
rees  et  concentrees  a-peu-pres  a  un  huitieme 
du  volume  de  la  liqueur;  on  y  a  ajoute 
4  livres  de  sucre  commun  et  une  livre  de 
raisin  de  careme ,  qu'on  a  eu  la  precaution 
de  dechirer;  ensuite  on  a  reverse  le  tout, 
encore  un  peu  chaud ,  dans  le  tonneau  , 
qu'on  a  acheve  de  remplir  avec  du  meme 
mout  qu'on  avait  garde  a  part.  On  a  ajoute 
dans  le  tonneau  un  bouquet  d'une  demi- 
once  de  petite  absinthe  seche  et  bien  conser- 
ved; on  a  legerement  couvert  le  tonneau  de 
sa  bonde  renversee  :  la  fermentation  n'a  pas 
tarde  a  s'y  etablir,  et  elle  s'est  faite  d'une 
maniere  franche  et  vive. 

»  Outre  cette  piece  de  mout,  j'ai  aussi  fait 
fermenter  une  dame-jeanne  du  meme,  d'en 
viron  i5  a  3o  pintes,  avec  environ  £  once  de 
sucre  par  pinte  :  ce  vin  a  tres-bien  fermente 
dans  cette  cruche,  et  il  m'a  servi  pour  remplir 

ii  * 
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pendant  la  fermentation  et  apres  le  pre- 
mier soutirage  qui  a  ete  fait  dans  le  temps 
ordinaire  ,  et  re^pete  un  an  apres ;  ensuite  il 
a  £te  mis  en  bouteilles  apres  l'annee  revo- 
lue  j  ou  dans  l'hiver  suivant. 

y>  Ce  vin  a  ete  fait  en  septembre  1788 ,  par 
un  beau  temps  et  une  assez  bonne  annee. 

»  Ce  vin  s'est  tres-bien  conserve,  meme 
en  vidange  dans  une  bouteille ;  il  ne  s'est  ni 
aigri ,  ni  trouble  au  bout  de  plusieurs  jours. 
J'en  ai  encore  deux  ou  trois  bouteilles ;  il 
commence  a  passer.  » 

Concluons  de  ce  qui  precede, 

i°.  Que  lorsque  le  raisin  n'est  pas  mur1, 
on  peut  corriger  ce  defaut  en  dissolvant  du 
sucre  dans  le  mout.  La  proportion  doit  va- 
rier  selon  que  le  raisin  est  plus  ou  moins 
e'loigne  de  sa  maturite.  On  peut  sucrer  le 
mout  jusqua  ce  qu'il  prenne  le  gout  dbux 
du  bon  raisin  bien  muri.  II  suffit ,  en  general, 
de  demi-once  ou  d'une  once  par  pinte ; 

20.  Que  lorsque  le  mout  est  trop  liquide, 
parce  qu'il  aura  plu ,  au  moment  de  la  ven- 
dange,  sur  du  raisin  tres-mur,  il  faut  eva- 
porer  une  partie  du  mout ,  et  verser  la  por- 
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lion  quon  a  rapprochee  sur  le  reste  de  la 
vendange; 

3°.  Que  si  la  liquidite  ou  la  trop  grande 
fluidite  du  mout  provient  de  ce  que  le  raisin 
n'est  pas  mur,  on  doit  y  ajouter  du  sucre 
pour  le  porter  au  degre  de  douceur  conve- 
nable ,  et  evaporer  une  partie  du  mout  pour 
lui  donner  la  consistance  requise  ; 

4°.  Que  lorsque  le  temps  a  ete  tres-froid 
au  moment  de  la  vendange ,  il  faut  chauffer 
une  partie  du  mout  pour  porter  la  tempera- 
ture de  toute  la  masse  a  1 1  ou  1 5  degres ; 

5°.  Que  lorsque  le  cellier  a  une  tempera- 
ture inferieure  a  12  degres,  il  faut  Telever 
et  la  maintenir  a  ce  point  par  des  poeles  ou 
des  rechauds  ; 

6°.  Qu'il  faut  fouler  et  brasser  la  liqueur 
fermentante  pour  rendre  la  fermentation 
egale  dans  toute  la  masse ,  et  obtenir  une 
boisson  bien  fermentee  ; 

70.  Qu'il  faut  recouvrir  la  cuve  avec  des 
couvertures  ou  des  toiles ,  tant  pour  main- 
tenir une  chaleur  egale,  que  pour  s'opposer 
a  la  deperdition  d'une  grande  partie  du  bou- 
quet et  de  1'alcool. 
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SECTION   IV. 
De  la  Theorie  de  la  Fermentation. 

Les  phenomenes  et  les  resultats  de  la  fer- 
mentation sont  d'un  interet  si  puissant  aux 
yeux  du  chimiste  et  de  ragriculteur,  qu'a- 
pres  les  avoir  envisages  sous  le  point  de  vue 
de  la  pure  pratique ;  il  ne  nous  est  pas  per- 
mis  de  ne  pas  les  considerer  sous  le  rapport 
de  la  science. 

Nous  devons  a  M.  Fabroni,  de  Florence, 
les  premieres  notions  exactes  qu'on  ait  eues 
sur  la  fermentation  vineuse. 

Le  travail  de  cet  habile  chimiste  a  ete  cou- 
ronne,  en  1785,  par  1'Academie  economique 
de  Florence,  et  il  est  consigne  dans  un  petit 
traite ,  sur  VArt  de  /aire  le  Vin ,  qu'il  a  pu- 
blie  lui-meme. 

II  a  fait  voir  que  le  raisin  est  compose  de 
deux  substances  qui  sont  isolees  dans  le 
grain  ,  mais  qu'on  ne  peut  pas  meter  sans 
qu'il  en  resulte  un  mouvement  de  fermen- 
tation 
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L'une  de  ces  substances  est  le  sucre  qui 
existe  dans  les  cellules  placees  entre  le  centre 
et  l'ecorce. 

L'autre  est  une  substance  analogue  a  la 
levure,  et  qui  se  trouve  dans  les  membranes 
qui  separent  les  cellules  dans  lesquelles  sont 
deposes  les  divers  liquides. 

M.  Fabroni  s'est  assure  que,  par  le  repos, 
le  sue  du  raisin  depose  un  sediment  qui 
forme  le  cinquieme  de  son  volume.  II  ajoute 
que  si  Ton  expose  ce  sue  a  une  forte  chaleur, 
on  donne  de  la  consistance  a  ce  principe ,  et 
qu'on  peut  alors  en  depouiller  en  entier  le 
sue  par  le  filtre. 

II  etablit  que  lorsque  le  sue  est  pleinement 
depouille  de  ee  principe,  il  n'est  plus  suscep- 
tible de  fermentation,  et  qu'on  ne  peut  lui 
restituer  la  propriete  de  fermenter,  qu'en  y 
dissolvant  et  en  lui  redonnant  un  peu  de  ce 
principe. 

M.  Fabroni  a  encore  observe  que  la  par- 
tie  glutineuse  du  froment  pouvait  remplacer 
le  sediment  ou  la  levure,  dont  nous  venons 
de  parler;  il  a  fait  la  meme  observation  sur 
les  sues  des  plantes  qui  s'epaississent  par  la 
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chaleur,  et  sur  les  fleurs  de  sureau  qui  con- 
tiennent  le  meme  principle. 

II  a  demontre  que  l'ecume  du  vin  en  fer- 
mentation et  la  levure  de  biere  avaient  la 
plus  grande  analogie  avec  ce  princi>pe  de  la 
fermentation  vineuse. 

M.  Thenard  a  fait  de  semblables  obser- 
vations sur  le  sue  de  groseille  ,  sur  celui 
de  cerise  et  sur  celui  de  plusieurs  autres 
fruits. 

II  resulte  des  observations  de  M.  Seguin, 
quil  y  a  une  legere  difference entre  la  levure 
de  la  biere  et  le  ferment  des  fruits :  la  levure 
qu'on  met  en  digestion  avec  l'eau  chaude , 
s'y  dissout,  et  sa  dissolution  fermente  avec 
le  sucre ,  tandis  que  le  ferment  des  fruits  se 
coagule  par  la  chaleur;  ce  qui  parai trait  an- 
noncer  que  l'albumine  est  etrangere  ou  beau- 
coup  moins  considerable  dans  la  levure.  Ces 
differences  d'action  annoncent  des  modifica- 
tions dans  la  nature  des  substances,  et  non 
une  nature  differente.  Le  meme  chimiste  a 
done  distingue  deux  etats  dans  l'albumine 
vegetale,  principe  de  la  fermentation  :  le 
premier,  dans  lequel  elle  est  soluble;  et  le 
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second,  dans  lequel  le  principe  fibreux  qui 
s'est  developpe  la  rend  insoluble.  C'est  ainsi 
queM.  Berthollet  a  verifie  que  la  levurebouil- 
3ie  ou  dessechee  fermente  moins  prompte- 
ment  avec  le  sucre,  et  que  le  gluten  fermen- 
tait  beaucoup  mieux  lorsqu'on  y  ajoutait  un 
peu  de  tartre. 

On  peut  done  regarder  cette  matiere  ve- 
geto-animale  comme  le  germe  ou  le  levain 
de  la  fermentation. 

Du  moment  que  cette  matiere  a  ete  melee 
avec  le  sucre  par  1' expression  du  raisin  ou 
par  un  melange  artificiel,  on  voit  s'etablir  la 
fermentation.  II  se  produit  d'abord  beau- 
coup  d'acide  carbonique  qui  s'eleve  en 
bulles  de  tous  les  points  de  la  masse,  la 
liqueur  se  trouble;  peu~a-peu  elle  perd  sa 
saveur  sucree,  et  prend  line  odeur  et  un 
gout  vineux.  II  se  forme  de  l'ecume  a  la  sur- 
face ;  il  se  precipite  une  matiere  filandreuse 
et  la  liqueur  s'eclaircit.  Alors  la  fermenta- 
tion se  ralentit,  et  le  moyen  de  la  ranimer, 
cest  d'agiter  la  liqueur  et  d'y  delayer  le  de- 
pot et  l'ecume. 

L'ecume  et  le  sediment  sont  composes 
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presque  en  entier  de  levure  devenue  inso- 
luble :  la  lie  elle-meme  en  est  formee  pres- 
que en  totallte.  Rouelle  avait  retire  beaucoup 
d'ammoniaque  de  cette  derniere  substance, 
et  M.  Proust  y  a  demontre  la  plus  grande 
analogie  avec  les  matieres  animales. 

Lorsque  la  liqueur  vineuse  est  deposed  ou 
clarifiee,  la  fermentation  devient  presque 
nulle  ;  on  peut  la  ralentir ,  au  moment 
meme  ou  elle  est  tres-tumultueuse ,  en  fil— 
trant  le  mout.  On  la  retablit  en  delayant 
dans  la  liqueur  le  ferment  qui  est  reste  sur 
ie  filtre. 

De  ces  faits,  M.  Berthollet  a  conclu  que  le 
ferment  etait  beaucoup  plus  actif  lorsqu'il 
n'etait  cpie  suspendu  dans  la  liqueur,  que 
lorsqu'il  y  etait  dissous. 

Lavoisier  a  soumis  au  calcul  les  resultats 
connus  des  experiences  sur  la  fermentation, 
et  il  s'ensuit  que  cent  parties  de  sucre  ne 
consomment  qu'environ  ~  de  levure  seche, 
qu'il  se  produit  un  peu  plus  de  trente-cinq 
parties  d'acide  carbonique. 

En  analysant  avec  soin  les  phenomenes 
que  presente  la  fermentation  vineuse,  nous 


DE     FAIRE    LE    VIN.  I7I 

y  voyons  essentiellement  le  jeu  et  Taction 
reciproque  de  deux  substances,  le  ferment 
et  le  sucre.  Le  premier  effet  de  cette  action 
et  le  plus  notable  de  tous ,  c'est  la  formation 
de  Facide  carbonique  qui  continue  a  etre 
produit  jusqu'a  ce  que  la  liqueur  soit  deve- 
nue  tres-vineuse. 

La  soustraction  de  Foxy  gene  et  du  carbone, 
effet  necessaire  de  la  production  de  Facide 
carbonique  ,  doit  necessairement  faire  pre- 
dominer  Fhydrogene;  et  la  masse  fermen- 
tante  doit  arriver  au  point  ou  elle  ne  pre- 
sente  plus  qu'une  liqueur  inflammable  de- 
lay ee  dans  Feau.  Cet  effet  necessaire  de  la 
fermentation  est  d'autant  plus  facile  a  con- 
cevoir,  que  le  sucre  contieqt  5o-63  d'oxy- 
gene,  d'apres  le  calcul  de  MM.  Thenard  et 
Gay-Lussac. 

D'apres  les  principes  que  bous  venons  de 
poser,  il  est  aise  de  concevoir  que  les  pro- 
portions entre  le  levain  et  le  sucre  doivent 
etablir  de  grandes  differences  dans  le  pro- 
duit. 

La  fermentation  la  plus  parfaite  sera  celle 
ou   les  proportions    entre  ces   deux  prin- 
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cipes  seront  telles  que,  lorsqu'elle  sera  ter- 
minee,  il  ne  restera  ni  sucre  ni  levain. 

Mais  si  run  ou  l'autre  est  en  exces,  des- 
Jors  la  liqueur  fermentee  presente  des  ca~ 
racteres  qu'il  est  bon  de  faire  connaitre. 

Lorsque  le  sucre  est  en  exces  ou  qu'il  est 
trop  abondant ,  toute  la  levure  est  consom- 
mee ,  sans  que  la  liqueur  perde  son  gout  Su- 
cre :  de  sorte  qu'une  portion  de  sucre  de- 
meuree  intacte,  reste  en  dissolution  dans  la 
liqueur  spiritueuse ,  et  lui  donne  le  gout 
sucre;  ce  qui  s' observe  dans  tous  les  vins 
qu'on  appelle  vins  de  liqueur,  lesquels  sont 
le  prod u it  des  raisins  les  plus  sucres.  II  n'y 
a  pas  a  craindre  que  ces  vins  tournent  a 
l'aigre  ,  non-seulement  parce  que  la  levure 
est  epuisee  et  que  la  fermentation  n'a  plus 
de  levain,  mais  parce  que  le  sucre  sert  en 
quelque  sorte  de  condiment;  a  la  liqueur. 

Lorsque  c'est,  au  contraire,  la  levure  qui 
predomine,  il  convient  d'arreter  la  fermen- 
tation du  moment  ou  le  sucre  est  con- 
somme ;  sans  cela  la  liqueur  passe  a  l'aigre 
par  Taction  de  l'alcool  qui  reagit  sur  le  prin- 
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cipe  extractif  et  sur  les  autres  substances 
contenues  dans  la  liqueur. 

On  est  dans  l'usage  d'arreter  la  fermenta- 
tion en  decantant  le  vin  de  dessus  sa  lie, 
en  le  collant,  en  bouchant  avec  soin  les 
vaisseaux  qui  le  contiennent,  en  le  plaeant 
dans  un  lieu  frais,  en  le  soufrant.  Tous  ces 
procedes  ont  pour  objet,  ou  d'extraire  le  le- 
vain  qui  reste,  ou  d'enlever  celui  qui  a  ete 
decompose  par  la  fermentation  et  qui  nage 
dans  la  liqueur  a  l'etat  de  fibre. 

La  theorie  que  je  viens  d'etablir  sur  la 
fermentation  spiritueuse,  conduit  naturelle- 
ment  a  celle  de  raeetification ;  car,  du  mo- 
ment que  le  principe  sucre  est  absorbed  s'il 
existe  encore  du  levain  dans  la  liqueur,  il  se 
porte  sur  les  autres  principes  et  produit  de 
l'acide  acet4que. 

11  suit  de  la  que  si  Ton  ajoute,  en  trop 
grande  proportion ,  de  la  levure  a  une  de- 
coction de  farine  de  seigle,  la  fermentation , 
apres  avoir  developpe  le  peu  d'alcool  que 
peut  fournir  la  petite  quantite  de  sucre  que 
contient  le  seigle,  fait  tourner  de  suite  a 
Taigre  la  masse  fermentante.  On  peut  faire 
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une  experience  qui  ne  laisse  aucun  doute  a 
ce  sujet. 

J'ai  pris  de  la  farine  de  seigle,  et  en  ai 
fait  une  pate  avec  de  l'eau  froide. 

J'ai  delay e  peu  a  peu  cette  pate  avec  de 
l'eau  bouillante,  et  lui  ai  donne  la  consis- 
tance  d'une  pulpe  filant  a  la  spatule  comme 
les  sirops. 

J'y  ai  mele,  avec  soin,  de  la  levure  de 
biere  dans  la  proportion  de  deux  livres  par 
cent  de  farine. 

Presque  dans  le  moment,  le  melange  se 
tumefie,  il  se  degage  beaucoup  d'acide  car- 
bonique,  et,  en  quelques  heures,  le  mou- 
vement  s'apaise. 

La  liqueur  exhale  l'odeur  de  l'alcool. 

J'ai  agite  le  melange,  et,  quelques  heures 
apres,  il  a  montre  des  caracteres  acides  tres- 
prononces.  Chaque  jour  l'acidite  augmente , 
et  ellc  se  fortifie  pendant  quinze  jours,  sur- 
tout  si  on  a  le  soin  de  remuer  souvent  le 
melange. 

La  fermentation  des  grains  differe  peu  de 
celle  du  sue  des  raisins;  et,  en  la  rappro- 
chant  de  cette  derniere,  nous  aurons  une 
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confirmation  des  principes  que  nous  avons 

enonces. 

Le  sucre  n'existe  pas  dans  le  grain,  ou  il 
y  existe  en  trop  petite  quantite  pour  qu'on 
put  esperer  d'obtenir  les  resultats  d'une  fer- 
mentation vineuse,  si  on  les  faisait  fermen- 
ter  sans  une  germination  prealable.  ; 

La  germination  developpe  le  principe  Su- 
cre dans  tous  les  grains,  parce  que,  dapres 
les  experiences  de  M,  Th.  de  Saussure ,  il  se 
produit  de  l'acide  carbonique  dans  cette 
operation,  qui  n'est du  qu'a  la  combinaison 
de  Foxy  gene  de  l'atmosphere  avec  le  car- 
bone  du  grain ,  de  sorte  que  c'est  par  la 
soustraction  du  carbone  que  le  principe  Su- 
cre se  forme. 

Mais  c'est  a  cet  etat  qu'il  faut  arreter  la 
decomposition  du  grain ,  si  Ton  veut  qu'il 
soit  propre  a  la  fermentation  vineuse ;  car , 
apres  ce  premier  acte  de  germination,  Fac- 
er oissement  du  germ  e,  la  decomposition  ul- 
t^neure  du  grain ,  lorsqu'il  n'est  pas  confie 
a  la  terre,  detruisent  le  sucre  qui  vient  de 
se  former,  et  donnent  naissance  a  d'autres 
principes.  Aussi,  dans  les  brasseries,  apres 
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avoir  deVeloppe  la  germination  du  grain,  en 
l'humectant  d'abord  avec  l'eau ,  on  en  arrete 
les  progres  en  le  tourraillant ,    c'est-a-dire , 
en  le  laissant  expose  a  une  chaleur  de  4<>  a 
4^  degres,  jusqu'a  ce  qu'il  soit  sec.    C'est 
dans  cet  etat  qu'on  le  moud.  On  en  extrait 
ensuite  tons  les  prineipes  solubles,  eh  ver- 
sant  dessus  de  l'eau  chaude,  d'abord  a  4o  ou 
45  degres,  puis  a   80;   et  apres  avoir  fait 
bouillir  ces  differentes  eaux  d'infusion ,  pen- 
dant deux  a  trois  heures,  avec  le  houblon  ? 
on  les  verse  dans  des  baquets  pour  laisser 
refroidir.  On  les  porte   ensuite    dans  une 
cuve,   ou   on  ajoute   de   la   levure   fraiche 
dans  la  proportion  dune  once  (seche)  par 
160  livres   d'infusion.  On  laisse  fermenter 
jusqu'au  moment   ou   la    masse  s'affaisse  ; 
alors  on  decuve ,  on  laisse  jeter  l'ecume  qui 
est  la  levure  melee  d'un  peu  de  biere  tres- 
ehargee  de    houblon,   laquelle   ne  s'aigrit 
pas ,  et  a  un  gout  tres-acerbe.  On  l'appelte 
parure. 

Le  houblon  a  deux  usages  dans  cette  ope- 
ration :  il  met  obstacle  au  developpement 
de  la  fermentation  acide,  et  il  releve  le  gout 
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pateux  et  fade  qu'aurait  la  biere  sans  son 
secours.  Lorsqu'on  vent  fabriquer  du  vi- 
naigre  de  biere ,  on  fait  fermenter  le  grain 
sans  houblon. 

Nous  croyons  devoir  presenter  ici,  pour 
terminer  l'article  Fermentation,  le  resultat 
de  quelques  experiences  faites  avec  soin ,  en 
Languedoc,  par  M.  Poitevin,  et  en  Bour- 
gogne ,  par  D.  Gentil.  Elles  m'ont  paru  pre- 
cieuses ,  en  ce  qu  elles  offrent  a  1'ceil ,  non- 
seulement  tous  les  phenomenes  de  la  fer- 
mentation, mais  meme  le  resultat  de  1'in- 
fluence  de  la  temperature,  de  la  masse,  de 
la  nature  du  raisin  sur  la  fermentation  elle- 
meme;  et  je  les  publie  avec  d'autant  plus 
de  confiance  que  je  ne  connais  pas  d'obser- 
vateurs  plus  exacts. 

Experience  sur  la  Fermentation  vineuse  y 
par  M.  Poitevin. 

C'est  en  177a,  et  aux  environs  de  Mont- 
pellier,  que  ces  experiences  ont  ete  faites  : 
deux  cuves  ont  servi  a  ces  operations ;  la 
premiere  contenant  environ  12  muids  de  12 
setiers ,  et  la  seconde  environ  [\o  muids. 

12 
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La  premiere,  cotee  A,  fut  remplie  avee 
das  raisins  provenant  de  vignes  de  differens 
ages ,  la  plupart  situees  sur  des  coteaux  ex- 
poses au  midi.  Les  vignes  qui  ont  fourni  a 
la  seconde  B,  etaient  situees  dans  la  plaine. 

Les  cuves  etaient  baties  en  pierre  de  taille, 
et  leur  enduit  etait  forme  de  chaux  et  de 
pouzzolane ;  elles  etaient  exposees  au  midi ; 
le  cellier  etait  ouvert  en  plusieurs  endroits 
et  bien  aere.  Les  raisins  ont  ete  egrappes 
avec  beaucoup  de  soin. 

L'ete  avait  ete  tres-chaud  et  tres-sec,  ce 
qui  a  avance  la  maturite  du  raisin.  Des 
pluies  considerables,  survenues  en  septem- 
bre,  qui  ont  dure,  par  intervalles ,  jusqu'ail 
5  octobre,  des  brouillards  frequens,  des 
temps  couverts,  des  vents  presque  toujours 
lau  sud  ou  sud-est,  toutes  ces  causes  reunies 
ont  detruit  une  partie  des  raisins.  Les  es- 
peces  qui  ont  la  peau  la  plus  fine,  ont  subi 
une  fermentation  putride ;  on  a  rejete  les 
raisins  qui  etaient  pourris. 
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OBSERVATIONS   METEOROLOGIQUES. 

ocTOBRE  1772. 
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ETAT  DU  CIEL. 
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OBSERVATIONS  SUR  LA  CUVE  A. 

OCTOBRE     1772. 

On  a  cesse  de  porter  dans  cette  cuve  le  6  5  l'efferves- 
cence  etait  deja  forte  ce  jour-la ;  P  observation  n'a  pu 
etre  commencee  que  le  1 1 . 
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25  minutes. 

a5  minutes. 

5  heures. 

Fixe  depuis 

la  veille. 
Fixe. 


Fixe. 
Fixe 
2  heures. 


Chaleur 

de 
la  cuve. 


26°  i. 

26  s- 


25  4- 


24 


24 

22 


Tempe- 
rature 

du 
cellier. 


Remarques 


Tres-forte  ef- 
fervescence. 


>4'    ) 
■4      I 

I 

i3  -  ) 

_    ?      JMoindre. 

«3  -  J 


i3 

12 


Li'efferves. 

cence  parait  de 
'  truite,  le  wiaic 

est  aitaisse,  le 
I  vinestassez  to 

lor£. 


Cette  cuve  a  ete  videe  le  16  au  matin.  Le  thermo- 
metre  a  marque  21  |  dans  un  tonneau  qu'on  venait 
de  remplir  ,  et  24  dans  le  cellier.  L'effervescence  etait 
tres-sensible  dans  le  tonneau* 
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OBSERVATIONS    SUR   LA  CUVE   B. 
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mitre     reste 

l'Observation. 

dans  la  cuve. 

LA  CUVE. 

CELL1EK, 

i5 

Matin. 

2  heures 

28°-^ 

II01 

12     a 

i5 

Midi. 

3o  minutes. 

28     i- 

4 

i5 

Soir. 

5o  minutes 

28  :-: 

12  :- 

16 

Matin. 

2  heures. 

aS  h 

14 

16 

Midi. 

3o  minutes. 

28  >r 

'4  h 

16 

Soir. 

5o  minutes, 

28  ~ 

'4 

r7 

Midi. 

fixe 

28 

i5 

J7 

yh.vdusoif. 

Idem* 

27   T 

4 

18 

Matin. 

Idem . 

27  t 

4 

r9 

Matin. 

Jdem> 

'       4 

27  r 

'4 

r9 

Soir. 

Idem> 

27 

^4 

20 

Matin. 

Idem. 

26  f 

4 

21 

Idem . 

Idem. 

25  L 

13  :- 

22 

Idem. 

Idem. 

H  r 

i3 

23 

Idem. 

Idem . 

23  f 

12    J 

24 

Idem. 

Idem. 

22     J- 

i3  f 

25 

Idem. 

Idem. 

"  r 

12  :- 

26 

Idem. 

Idem. 

25  r 

12 :- 

Le  27  au  soir  ?  la  cuve  a  ete  videe;  la  temperature 
du  vin,  dans  un  tonneau  qu'on  venait  de  remplir,  etait 
de  21  7*,  celle  du  cellier  etait  de  i3.  Le  thermometre 
ne  marquait  plus  que  20  degres  le  lendemain  matin, 
L'efiervescence  etait  sensible  dans  les  tonneaux, 
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Experiences  sur  la  Fermentation  vineuse  9 
par  D.  Geiytil. 

Experience  h*.  Trois  muids  remplis  du  mout  tire 
<Tune  cuve  dont  les  raisins  noirs  et  blancs  avaient  ete 
ecrases.  Ce  mout  etait  destine  a  fake  du  vin  paillet. 

Nota.  Le  thermometre  a  toujours  ete  celui  de  Reaumur. 
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10 
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Reflexions  et  consequences. 


—  Le  maximum  de  la  chaleur 
a  ete  de  1 3  degr.;  elle  a  dimi- 
nue  des  le  troisi erne  jour  de 
Ja  fermentation,  puisqu'a  9  h 
dusoirellen'etait  qu'a  12  d- 

—  Le  6,  refifervescence  n'a 
plus  ete  sensible,  la  liqueur 
etait  encore  sucree. 

—  Ce  vin  a  ete  tire  au  clair  en 
Janvier,  et  au  mois  de  mai,  le 
thermometre  etant  a  10  deg., 
l'areometre  y  marquait  1 1 . 
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Experience  II.  Onze  muids  de  rnout  prcwenant 
d'environ  deux  tiers  de  raisins  noirs  et  un  tiers  de  rai- 
sins blancs  ,  tres-egrappes  et  foules  avant  d'etre  mis 
dans  la  cuve ,  de  maniere  qu'au  moins  les  deux  tiers 
etaient  ecrases.  Cette  cuve  contenait  1 1  muids  de 
inout ,  et  le  marc  de  i4  muids. 

Nota.  La  iauge  etait    graduee  d'un  pouce  et  demi  poucc. 
Le  degre  etait  d'un  pouce. 


6 
G 


OCTOBE.E     1 


779- 


Heures. 


1  I 

4 

10 

7 
to 

6 

8 

9  soir. 

5 

8 

9 
6 
91- 

12 

3 

7 
osoir 

7 

12 


EMPERATU RE 


tlu  l'eu. 


IO 
12 

9 

IO 

9 

9 

9 
9 

9  1- 
9  7 

IO 

7 

9:- 

IO 
97 

9f 

1 1 

IO 


de  la 
liqueur. 


era 

a 


IO 

i5 

16 

T7 

J9 

21 
21 
2  2 
22 
1-A 
2  I 

2t 

20 

i3 

l9 

*9 
J9 
'7 
»7 


OBSERVATIONS 
et 

CONSEQUENCES 


—  Le  marc  s'est  elevede- 
puis  le  n°.  5de  la  jauge 
jusqu'a  io  ,  ou  il  s'est 
maintenu  pendant  87  h. 
quoique  la  chaleur  ait 
diminue. 

—  La  saveur  Sucre  e  n'a 
disparu  que  2  h.  avant  le 
tirage ,  e'est-a-dire  que 
cette  saveur  a  reste  de- 
puis  le  maximum  de  la 
fermentation  ,  pendant 
85  heures. 

—  Le  marc  a  donne  sous 
le  pressoh  une  liqueur 
sensiblement    douce  et 
sucree.  Le  vin  etait tres 
lonce  en  couleur. 

—  Les  bords  de  la  cuve 
etaient  plusfroids  que  le 
centre.  Si  on  ciittoule, 

('operation  eat  ete   pi 
prompte  etplus  exacte. 
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ExperietxCe  Til.  Une cuve renfermant  tvols  jnuids  de  raisins 
egvappes,  dontf  noirs  mftrs,  le  reste  blanc,  mais  null's  ,  les| 
foules  et  ^erases,  la  vendange  sortant  de  la  vigne,  et  faite  en 
temps  couvert. 
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THEN  OMENES. 


—  La  vendange  a  ete  foulee. 

—  La  vendange  froide  pres  des 
bords  a  ete  foulee. 

—  La  lumiere  s'eteint. 

—  Saveur  douce,  sucree,  odeur 
vineuse. 

— Douce,  sucree, odeurvineuse, 
Lumiere  a  peine  trouble. 

—  Lumiere  eteinte,  peu  sucre, 
vineux;  on  a  foule. 

—  Idem 

—  Vineux  ,  lumiere  ne  s'eteint 
pas. 

—  Sans  sucre,  un  peu  dur, 
odeur  d'alcool. 

—  Sans  sucre,  dur,  odeur  d'al- 
cool, lumiere  ne  s'eteint  pas. 

—  Idem. 

—  Idem 

—  Plus  dur,  grossier,  la  lumiere 
point  eteinte. 

— j-  Idem. 

—  Idem  s  mais  acerbc. 

—  Idem. 

—  Idem. 

—  Idem . 

—  Toujours  plus  acerbe. 

—  Idem. 

—  Dur,  acerbe,  sans  force,  ou 
plat. 

—  Idem. 

—  Plusdesagreable  et  grossier: 
le  vin  a  ete  tire  de  la  cuve, 
transvase  et  mis  a  la  cave. 

IZI.'-TTr  iTrrr~irr~i  1 1  jimim  niwrmtrrr— b' 
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Experience  IV*.  Un  muid  rempli  aux  trois  quarts  cle  grains 
de  raisins  entiers,  avec  Jeursgrappes,  un  quart  a  eteegrappe; 
moitie  de  cette  vendange  sortait  de  la  vigne,  ct  l'autre  de  la 
cuve,  ou  elie  etait  restee  36  heures  sans  avoir  eprouve  de  fer- 
mentation sensible. 

OCTOBRE  I779. 


10 


1  I 


t  a 


id 


1 5 


Heures, 


Xsoir. 
IO 

4 

10 

5 

10 

5 

9 

5 

G 
6 

10 


9 

7 
10 

7 


18 

*9 
ac 
ah 

a  a 


7 
8 

7 
1 1 

7 

9 

6 

1 1 

7 


Temperature 


du  lieu. 


11  r 

9 
1  i 


9 

7 


9 

9 


I  r 

8.- 

I I 

10 

8 
1 1 
1 1 

9t 
8  S- 

12 

10 
12 
u 
12 
12 

I  2 

II  i- 

11 

i5 

I  o 

I I 


tie  la 
liqueui 

10 

i3r 


iG 
1 6 


10 

10 

i5 

12  i 
12 
1 1 

11  i. 

4 

1 1 
10 

10  -I_ 
12 

1 1 
1 1 

11  i- 
11  i. 

9 

1 1 

11  i- 

a 

1 1 
10  i. 


PBENOMENES. 


— Sifflement,  bouillonnement, 

lumiere  trouble. 
— Lumiere  trouble. 

—  /#.  fanle  cnsuite,froid  entre  la 
vendange  et  les  bords.du  muid. 

—  Tdem  foule  ensuite. 
-—id.  Enleve  !e  quart  d  a  marc  qui 

form  lit  la  croute,  pour  y  placer 
des  instr unions  de  physique. 

—Bords  froids,  odeur  vineuse, 

J umiere  trouble. 
— Sucre, mais  effervescent,  odeur 

vineuse,  lumiere  trouble. 
-•  Plus  cle  sucre,  effervescent, 

odeur  vineuse. 

—  Sans    sucre  ,    saveur   dure  , 
odeur  vineuse. 

— Idem. 
—A  pre  et  dur. 
— Idem. 
— Idem. 
—Dur,  austere. 
— Plus  dur ,  plus  grossier- 
— Idem. 
— Idem. 
— Idem. 
— Idem, 
— Idem. 
—■Idem. 
— Idem. 
— Idem. 

— Tres-dur,  tres-acerbc,  plat. 
— Le  vm  a  ete  tire  du  muid , 
transvose  et  mis  en  cave. 
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Expert evceV.  Cette  experience  a  ete  faitesur  un  muid  rem- 
pli  c'e  moat,  tire  d'une  cuve  dont  la  vendange  n'avait  pas  et6 
toiilee  expres ,  et  qui  n'avait  pas  e'prou.ve  la  plus  legere  fer- 
mentation. Ce  mout,  sorti  naturellement  du  raisin ,  provenait 
tie  deux  tiers  noirs  ,  bien  murs ,  et  un  tiers  blancs  moins  murs. 
Cetait  done  la  premiere  goutte  du  raisin,  ou  mere  goutte. 
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PIIENOMENES. 


—  Surface  couverte  de  petites 
bulles  et  d'ecume. 

—  Bulles  et  eciane. 

—  Bulles  pliis  grosses  ,  ecume. 
augmpntee, 

—  Id  ,  inais  encore  plus  Sucre. 

—  Plus  Sucre1  dans  le  bas ,  effer- 
vescence peu sensible,  lumiere 
trouble. 

—  Sucre  dans  le  liaut ,  efferves- 
cence, odeur  vineuse. 

—  Idem. 
— -  Idem. 

—  Idem. 

—  Idem. 

—  Idem  sucre  dans  le  liaut. 

—  Idem. 
~  Idem. 

—  Idem. 

—  Sucre  dans  le  liaut,  peu  dans 
le  milieu,  peu  dans  le  fond- 

—  Idem. 

—  Sucre  dans  le  haut,  peu  dans 
le  milieu,  point  elans  le  fond. 

—  Idem, 

—  Point  de  Sucre  dans  le  milieu 
ni  dans  le  fond. 

—  Idem. 

—  Un  peu  de  Sucre  dans  le  haut, 
plusd'effervescence,tres-vineux. 

— .  Idem. 

~  Le  vin  a  ete  tire ;  transvase  , 
mis  en  cave. 
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Experience  VI.  Experience  faite  sur  nn  muid  tie  raisins 
blancs,  nommes  jdlbane  et  Fro  merit  eau ,  especes  clout  le  vin 
est  considere  dans  le  pays.  Les  raisins  etaierit  tres-murs  et 
cueillis  par  im  temps  s<  c  et  chaud.  Les  trois  quarts  et  demi 
furent  egrappds  ,  et  moitie  de  la  totalite  f'ut  ecrasee. 
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KIENOMENES. 


— La  liqueur  ne  fermentait  pas. 
on  l'a  portee  a  'a  cuisine,  pres 
du  feuelleaete  remuee  et  agi-1 
tee  pour  la  troisieme  f<  is  J 

—La  vendange  a  etc  rouleepouri 
la  quatrieme  fois. 

—  F.fFervescence  sensible;  eleva- 
tion des  grains. 

— Effervescence  plus  forte,  crou- 
te  elevee  de  4  pouces. 

—  C  route  elevee  de  5  pouces,  sif- 
flementjbouillonnement,  epan- 
chement  de  la  liqueur  par  le 
haut. 

— Lumiere  trouble. 
— Idem,  mais  la  vendange  fou- 
lee,la  lumiere  n'a  pas  souffert. 
— Lumiere  souffrante. 

—  Lumiere  souffrante,  foulee, 
lumiere  souffrante  encore. 

— Idem. 
— Idem. 
—Idem. 
—•Bougie  eteinteentre  les  bords 

et  la  vendange,  non  au  centre; 

epres  avoir  foule,  la  bougie  ne 
s^est  eteinte  nulle  part. 
—  Idem . 
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Suite  de  la  sixieme  Experience. 
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PHENOMEHES. 


-Bougie  eteinte  par-tout  foule, 
bougie  eteinte;  ajoute  un  seau 
de  vendange  qu'on  en  avaittire" 
par  le  haut  Jorsqu'elle  rever- 
sait. 

-  La  bougie  s'est  eteinte  sur 
toute  la  sux-face.  Les  vapeurs 
rassemblees  en  petires  gouttes 
clans  une  cloche  deverre,  ren- 
versee  sur  la  vendange  depuis 
une  lieure  jusqu'a  3  heures  n 
minutes,  s'elevaient  a  5  pouces 
contre  les  parois.  Le  haut  de  la 
cloche  etait  sec.  Les  goutte- 
lettes  rassemblees  etaientdia- 
phancs,  claires  comme  l'eau, 
douces  et  sucrees ;  apres  quoi  7 
on  a  foule. 

—  La  bougie  s'est  eteinte  sur 
toute  la  surface  ,  a  la  distance 
de  2  pouces  de  hauteur ;  la  sur- 
face etait  unie;  les  gouttelettes 
out  paru  a  pres  de  6  pouces  de 
hauteur  dans  l'int^rieur  de  la 
cloche  ;  elles  dtaient  douces  et 
miellees;  on  a  foule  la  ven- 
dange ,  qui  ensuite  a  eteint 
pourtant  la  chandelle  a  plus  de 
2  pouces  de  hauteur ;  la  liqueur 
du  has  du  muid  etait  sucree , 
trouble  et  vineuse. 

—  Idem. 

—On  a  foule,  apres  quoi  la  bou- 
gie s'est  eteinte. 
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CHAPITRE  V. 

Du  Temps   et  des   Moyens  de 
decuver. 


Ue  tout  temps,  les  agriculteurs  ont  mis  un 
tres-grand  interet  a  pouvoir  reconnaitre ,  a 
des  signes  certains ,  le  moment  le  plus  favo- 
rable pour  decuver.  Mais  ici ,  comme  ailleurs, 
on  est  tombe  dans  le  tres-grand  inconvenient 
des  methodes  generates.  Ce  moment  doit 
varier  selon  le  climat,  la  saison ,  la  qualite 
des  raisins,  la  nature  du  vin  qu'on  se  pro- 
pose d'obtenir,  et  autres  circonstances  qu'il 
ne  faut  jamais  perdre  de  vue. 

II  nous  convient  done  de  poser  des  prin- 
cipes ,  plutot  que  d'assigner  des  methodes  : 
e'est,  je  crois,  le  seul  moyen  de  maitriser 
les  operations,  et  de  mener  de  front  cet  en- 
semble de  phenomenes  dont  la  connaissance 


I9O  LART 

et  la   comparaison  deviennent   necessaires 
pour  motiver  une  decision. 

II  est  des  agriculteurs  qui  ont  ose  deter- 
miner une  duree  fixe  a  la  fermentation , 
comme  si  le  terme  ne  devait  pas  varier  selon 
la  temperature  de  Fair,  la  nature  du  rai- 
sin ,  la  qualite  du  vin ,  la  capacite  des 
cuves,  etc. 

II  en  est  d'autres  qui  ont  pris  pour  signe 
de  decuvage  l'affaissement  du  chapeau  de  la 
vendange  ,  apres  la  grande  fermentation  , 
ignorant  sans  doute  que  la  presque  totalite 
des  vins  du  Nord  auraient  perdu  leurs  pro- 
prietes  les  plus  precieuses ,  si  Ton  tardait  k 
decuver  jusqu'a  l'apparition  de  ce  signe ;  et 
que  l'experience  a  appris  que  certains  vins 
qu'on  conserve  dans  la  cuve  apres  la  fermen- 
tation, s'y  ameliorent,  bien  loin  de  s'y 
alterer. 

Nous  voyons  des  pays  ou  Ton  juge  que  la 
fermentation  est  faite,  lorsqu'apres  avoir 
recu  le  vin  dans  un  verre ,  on  n'apercoit  plus 
ni  mousse  a  la  surface,  ni  bulles  sur  les  pa- 
rois  du  vase.  Ailleurs,  on  se  contente  d'agiter 
le  vin  dans  une  bouteille.  ou  de  transvaser 
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a  plusieurs  reprises  dans  des  verres,  pour 
s'assurer  s'il  existe  encore  de  la  mousse  ou 
si  elle  disparait  promptement.  Mais ,  outre 
qu'il  n'y  a  pas  de  vins  nouveaux  qui  ne 
donnent  plus  ou  moins  d'ecume,  il  en  est 
beaucoup  dans  lesquels  on  doit  conserver 
ce  reste  d'effervescence,  pour  ne  pas  perdre 
une  de  leurs  principales  proprietes. 

Dans  quelques  pays  de  vignobles,  lors— 
qu'on  veut  reconnattre  si  le  vin  a  assez  fer— 
mente,  on  prend  du  Yin  de  la  cuve,  et  on  le 
verse,  de  la  hauteur  d'un  homme,  dans  un 
cuvier  :  il  se  forme  beaucoup  d'ecume  par  la 
chute,  et  on  juge  qu'il  est  temps  de  decuver 
lorsque  les  bulles  qui  se  sont  elevees  dispa- 
raissent  tres-vite. 

II  est  des  pays  ou  Ton  enfonce  un  baton 
dans  la  cuve;  on  le  retire  prompteinent,  et 
on  laisse  couler  le  vin  dans  un  verre,  oul'on 
examine  s'il  fait  un  cercle  d'ecume,  s'ily^ 
la  roue. 

D'autres  enfoncent  la  main  clans  le  marc, 
la  portent  aunez,  etjugent,  a  iodeur,  de 
l'etat  de  la  cuve  :  si  Fodeur  est  douce ,  on 
laisse  fermenter ;  si  elle  est  forte  ,  ou 
decuve. 
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D'autres  enfin  attendent ,  pour  decuver, 
que  le  gout  douceatre  de  la  vendange  ait 
disparu ,  et  soit  remplace  par  un  gout  de  vin 
franc  et  sans  melange  de  gout  sucre. 

Dans  plusieurs  pays  de  vignobles,  on  ne 
decuve  que  lorsque  la  chaleur  est  tombee. 

Nous  trouvons  encore  des  agriculteurs 
qui  ne  consultent  que  la  couleur  pour  se 
regler  sur  le  moment  du  decuvage ;  ils 
laissent  ferment er  juqu'a  ce  que  la  couleur 
soit  suffisamment  foncee.  Mais  la  coloration 
depend  de  la  nature  du  raisin;  et  le  mout, 
sous  le  meme  climat  et  dans  le  meme  sol , 
ne  presente  pas  toujours  la  meme  disposi- 
tion a  se  colorer;  ce  qui  rend  ce  signe  peu 
constant  et  tres-insuffisant. 

On  a  propose,  depuis  quelques  annees, 
des  gleucometres  ou  des  pese-liqueurs ,  par 
lesquels  on  peut  juger  du  degre  de  consis- 
tance  d'une  liqueur  qui  fermente  :  cet  ins- 
trument peut  determiner  avec  rigueur,  par 
son  abaiss ement  dans  le  liquide ,  la  diminu- 
tion progressive  de  la  consistance  de  la 
masse  fermentante;  il  peut,  par  consequent,, 
mesurer  les  progres  de  la  fermentation,  qui 
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tend  sans  cesse  a  attenuer  et  a  rendre  cette 
masse  plus  liqaide  et  plus  legere.   Mais  je 
doute  qu'on  puisse  jamais  en  (aire  un  instru- 
ment de  comparaison,  applicable  a,  tous  les 
cas  et  a  tous  les  pays.  Le  mout  varie  en  con- 
sistance  selon  la  saison  et  le  cliinat ;  le  vin 
est  plus  ou  moins  fort,  selon  la  qualite  du 
raisin  :  il  est  done  bien  difficile  d'assigner 
des  termes  ou  des  degres,  sur  le  pese-liqueur, 
qui  soient  constans,  invariables,  et  d'apres 
lesquels  on  puisse  se  guider  chaque  annee, 
sans  modification  et  sans  changemens.  Ce- 
pendant  je  suis  loin  de  bannir  Fusage  des 
gleucometres ;  je  pense  qu'en  en   bornant 
l'usage  a  constater,  chaque  annee,  le  degre 
de  consistance  du  mout,  et  les  progres  de  sa 
diminution  ou  de  son  elaboration  par  la  fer- 
mentation, on  pent  se  faire  des  regies  et  des 
principes  de  conduite  dans  chaque  atelier; 
et  je  ne  doute  pas  qu'apres  une  experience 
suiviedequelques  annees,  un  proprietairede 
vignobles  nait  des  donnees  suffisantes  pour 
sa  pratique.  JesaisqueMM.  Tourton  et  Ravel, 
proprietaires  actnels  du  fameux  vignoble  de 
Clos-Vougeot,  en  Bourgogne,  ont  deja  ap- 
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plique,  avec  avantage,  le  gleucometre  de 
M.  Cadet-de-Vaux  a  l'operation  de  la  fermen- 
tation et  du  decuvage ,  et  qu'ils  se  sont  fait 
des  principes  capables  d'eclairer  leur  pra- 
tique. Mais  Fusage  de  cet  instrument  doit 
etre  borne;  on  ne  peut  pas  y  prendre  des 
termes  rigoureux  pour  diriger  d'avance  la 
conduite  des  proprietaires  de  vignobles  sous 
divers  climats. 

Nous  observerons  en  general  que  la  fer- 
mentation n'est  terminee  que  lorsque  le 
pese-liqueur  de  Baume,  qui  marquait  10  a 
1 5  degres  dans  le  mout,  ne  marque  qu'un 
degre  sous  zero;  on  peut  juger  des  progres 
de  la  fermentation  a  mesure  que  les  degres 
decroissent  et  que  la  tige  de  l'instrument 
s'enfonce  dans  la  liqueur. 

II  s'ensuit  que  tous  ces  signes,  pris  iso- 
lement,  ne  sauraient  offrir  des  resultats  in- 
variables,  et  qu'il  faut  en  revenir  aux  prin- 
cipes ,  si  Ton  veut  s'appuyer  sur  des  bases 
fixes. 

Le  but  de  la  fermentation  est  de  decom- 
poser le  principe  sucre ;  il  faut  done  qu'elle 
soit  d'autant  plus  yive ,  ou  d'autant  plus 
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longue,  que  ce  principe  est  plus  abondant. 

Un  des  principes  inseparables  de  la  fer- 
mentation ,  c'est  de  produire  de  la  chaleur 
et  du  gaz  acide  carbonique.  Le  premier  de 
ces  resultats  tend  a  volatiliser  et  a  faire  dissi- 
per  le  parfum  ou  bouquet  qui  fait  un  des 
principaux  caracteres  de  certains  vins.  Le 
second  entraine  au-deliors  ,  et  fait  perdre 
dans  les  airs  un  flnide  qui,  retenu  dans  la 
boisson,  peut  la  rendre  plus  agreable  et  plus 
piquante.  II  suit  de  ces  principes  que  les  vins 
faibles,  mais  agreableinent  parfumes,  exigent 
peu  de  fermentation  ,  et  que  ceux  des  vins 
blancs  dont  la  principale  propriete  est  d'etre 
mousseux,  ne  doivent  presque  pas  sojourner 
dans  la  cuve. 

Le  produit  le  plus  immediat  de  la  fermen- 
tation ,  c'est  la  formation  de  l'alcool ;  il  re- 
suite  immediatement  de  la  decomposition  du 
sucre  :  ainsi,  lorsqu'on  opere  sur  des  raisins 
tres-sucres,  tels  que  ceux  du  Midi,  la  fer- 
mentation doit  etre  vive  et  prolongee ,  parce 
que  ces  vins,  sur- tout  ceux  qui  sont  des- 
tines pour  la  distillation,  doivent  produire 
de  suite  tout  l'alcool  qui  peut  resulter  de  la 
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decomposition  tie  tout  le  principe  sucr& 
Si  la  fermentation  est  lente  et  faible,  les 
vins  reslent  liquoreux ,  et  ne  deviennent 
agreablcs  qu'aptes  un  long  sejour  dans  les 
tonneanx. 

En  general,  les  raisins  riches  en  principe 
sucre  doivent  fermenter  long-temps. 

Les  raisins  dans  lesquels  le  principe  sucre 
est  pen  abondant,  ne  doivent  pas  fermenter 
aussi  long-temps;  car,  du  moment  que  le  Su- 
cre est  decompose,  le  ferment,  qui  y  est  dans 
une  proportion  plus  forte  que  celle  du  sucre, 
agit  sur  les  autres  principes  du  vin,  et  pro- 
duit  de  1'acide.  Dans  ce  cas,  on  ne  pourrait 
prolonger  la  fermentation  sans  inconvenient 
qu'en  ajoutant  du  sucre.  C'estpour  cela  qu'en 
Bourgogneon  decuve,  du  moment  que  le  prin- 
cipe sucre  du  mout  a  disparu,  et  qu'on  eprouve 
la  sensation  propre  a  une  liqueur  vineuse. 

D.  Gentil,  qui  a  fait  ses  nombreuses  expe- 
riences en  Bourgogne,  pretend  qu'il  faut  in- 
variablement  decuver  lorsque  le  gout  sucre 
a  disparu.  11  observe  neanmoins  que  cette 
disparition  n'est  pas  absolue,  puisque  Tex- 
perience  lui  a  prouve  que  le  sucre  existait 
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encore  en  par  tie  lorsque  la  saveur  vineuse 
etait  developpee  et  que  le  gout  sucre  n'etait 
plus  sensible.  Mais  Fesprit-de-vin  qui  s'est 
developpe ,  couvre  tellement  le  peu  de  sucre 
qui  reste,  qu'il  est  insensible;  et  c'est  ce  mo- 
ment de  la  disparition  de  la  saveur  sucree, 
qu'il  a  indique  comrae  le  plus  propre  a  mar- 
quer  Finstant  du  decuvage. 

J'ai  observe  generalement  que  la  dispari- 
tion du  gout  sucre  et  le  developpement  de 
la  saveur  vineuse  ,  etaient  le  moment  que 
prenaient,  pour  decuver,  les  homraes  les  plus 
renommes  pour  la  fabrication  et  la  conduite 
des  vins. 

D'apres  ces  principes  et  autres  qui  decou- 
lent  de  la  theorie  precedemment  etablie, 
nous  pouvons  tircr  les  consequences  sui- 
vantes  : 

i°.  Le  mout  doit  cuver  d'autant  moins  de 
temps,  qu'il  est  moins  sucre.  Les  vins  legers, 
appeles  vins  de  primeur  en  Bourgogne ,  ne 
restent  dans  la  cuve  que  pendant  vingt  a 
trente  lieures  ;  tels  sont  ceux  de  Pomard, 
dejVolney,  etc.;  ceux  de  INTuits,  de  Premeaux, 
de  Vosne  ,   restent  dans  la  cuve  plusieurs 
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jours.  Ces  derniers  se  conservent  plus  long- 
temps ,  ils  se  vendent  plus  cher;  mais  ils 
ont  un  peu  de  durete,  dont  les  premiers  sont 
exempts. 

20.  Le  mout  doit  cuver  d'autant  moins  de 
temps,  qu'on  se  propose  de  retenir  le  gaz 
acide ,  et  de  former  des  vins  mousseux :  dans 
ce  cas,  on  se  contente  de  fouler  le  raisin,  et 
d'en  deposer  le  sue  dans  des  tonneaux  , 
apres  Fa  voir  laisse  dans  la  cuve  quelque- 
fois  vingt-  quatre  heures,  et  le  plus  souvent 
sans  Fy  laisser  sojourner.  Alors,  d'un  cote,  la 
fermentation  est  moins  tumultueuse;  et,  de 
Fautre,  il  y  a  moins  de  facilite  pour  la  vola- 
tilisation du  gaz ;  ce  qui  contribue  a  retenir 
cette  substance  tres-volatile ,  et  a  en  faire  un 
des  principes  de  la  boisson. 

3°.  Le  mout  doit  d'autant  moins  cuver , 
qu'on  se  propose  d'obtenir  un  vin  moins 
colore.  Cette  condition  est  sur-tout  d'une 
grande  consideration  pour  les  vins  blancs., 
dont  une  des  qualites  les  plus  precieuses  est 
la  blancheur ;  mais  cette  observation  n'est 
applicable  qu'aux  vins  qu'on  fait  ferm enter 
sur  leur  marc. 
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40.  Le  mout  doit  cuver  d'autant  moins  de 
temps ,  que  la  temperature  est  plus  chaude , 
et  la  masse  plus  volumineuse,  etc. ;  dans  ce 
cas,  la  vivacite  de  la  fermentation  supplee  a 
sa  longueur. 

5°.  Le  mout  doit  cuver  d'autant  moins  de 
temps ,  qu'on  se  propose  d'obtenir  un  vin 
plus  agreablement  parfume.  Le  vin  qui  cuve 
long-temps,  a  toujours  line  legere  aprete, 
ou  une  durete  que  n'a  point  le  vin  qui  est 
moins  reste  en  cuve. 

6°.  La  fermentation  sera  ,  au  contraire , 
d'autant  plus  longue,  que  le  principe  sucre 
sera  plus  abondant,  et  le  mout  plus  epais. 

70.  Elle  sera  d'autant  plus  longue,  qu'ayant 
pour  but  de  fabriquer  des  vins  pour  la  dis- 
tillation, on  doit  tout  sacrifier  a  la  formation 
de  l'alcool. 

8°.  La  fermentation  s'etablira  d'autant  plus 
lentement  et  sera  d'autant  plus  longue,  que 
la  temperature  a  ete  plus  froide  lorsquon  a 
cueilli  le  raisin. 

9°.  La  fermentation  sera  d'autant  plus  lon- 
gue, qu'on  desire  un  vin  plus  colore. 

io°.  La  fermentation  sera  d'autant  plus 
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longue ,  qu'on  fera  fermenter  le  mout  dans 
des  cuves  plus  petites. 

C'est  en  partant  de  tous  ces  principes, 
qu'on  pourra  concevoir  pourquoi,  dans  un 
pays ,  la  fermentation  dans  la  cuve  se  ter- 
mine  en  vingt-quatre  heures  ,  tandis  que, 
dans  d'autres  ,  elle  se  continue  douze  ou 
quinze  jours;  pourquoi  line  methodene  peut 
pas  recevoir  line  application  generale;  pour- 
quoi les  precedes  particuliers  qu'on  erige 
en  methode  generale ,  exposent  a  des  er- 
reurs,  etc. 

Presque  toujoursun  agriculteurprevoyant 
prepare  ses  tonneaux  aux  appro ches  de  la 
vendange,  de  maniere  qu'ils  soient  disposes 
a  recevoir  le  vin  sortant  de  la  cuve.  Les  pre- 
parations qu'on  leur  donne  se  reduisent  aux 
suivantes  : 

Si  les  tonneaux  sontneufs,lebois  qui  les  com- 
pose conserve  une  astriction  et  une  amer- 
tume  qui  peuvent  se  transmettre  au  vin;  et  ion 
corrige  ce^  defauts  en  y  passant  de  Feau  cliaude 
etdel'eaii-sel  a  plusieurs  reprises:  on  y  agite 
ces  liqueurs  avec  soin ,  et  on  les  y  laisse  so- 
journer assez  long -temps  pour  qu'elles  en 
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penetrent  le  tissu  et  en  extraient  le  prin- 
cipe  nuisible.  Si  le  tonneau  est  vieux  et  qu'il 
ait  servi ,  on  le  clef  once ;  on  enieve  avec  nn 
instrument  tranchantla  couche  de  tartre  qui 
en  tapisse  les  parois,  et  on  y  passe  de  l'eau 
cliaude  ou  du  vin. 

En  general ,  les  methodes  les  plus  usitees 
pour  preparer  les  tonneaux,  se  bornent  a  ce 
qui  suit  : 

r°.  Lavez  le  tonneau  avec  de  l'eau  froide; 
puis  mettez-y  une  pinte  d'eau  salee  et  bouil- 
]ante;  boucbez-le  et  agitez-le  en  tout  sens;  vi- 
dez-le,  et  laissez  bien  s'ecouler  l'eau;  des  que 
l'eau  se  sera  ecoulee  ,  ayez  une  ou  deux 
pintes  de  mout  qui  fermente;  faites-le  bouil- 
lir,  ecumez-le,  et  jetez  ce  liquide  bouillant 
dans  le  tonneau ;  boucbez ,  agitez  et  faites 
colder. 

i°.  On  pent  substituer  du  vin  chaud  aux 
preparations  ci-dessus. 

3°.  On  pent  encore  employer  une  infusion 
de  fleurs  et  feuilles  de  pecber,  etc.,  etc. 

En  Bourgogne,  on  met  le  vin  nouveau  dans 
des  tonneaux  neuls.  Quelques  particuliers 
les  la  vent  avec  de  l'eau  cbaude  et  des  feuil- 
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les  de  pecher.  Cette  methode  a  l'avantage 
d'imbiber  le  tonneau  etd'epargner  une  pinte 
de  vin. 

On'met  les  vins  faits  et  vieux,  lorsqu'on  les 
soutire,  dans  des  tonneaux  vieux. 

Lorsque  les  tonneaux  ont  contracte  quel- 
que  mauvaise  qualite ,  telles  que  moisissure , 
gout  de  punaise,...  il  fautlesbruler;  il  est  pos- 
sible de  masquer  ces  vices,  mais  il  serait  a 
eraindre  qu'ils  ne  reparussent. 

Les  anciens  Romains  mettaient  du  platfre , 
de  la  myrrhe  et  differens  aromates  dans  les 
tonneaux  ou  ils  deposaient  leurs  vins  en.  les 
tirant  de  la  cuve.  C'etait  ce  qu'ils  appelaient 
conditura  vinorum.  Les  Grecs  y  ajoutaient 
un  pen  de  myrrhe  pilee  et  de  l'argile.  Ces  di- 
verses  substances  avaient  le  double  avantage 
de  parfumer  le  vin,  et  de  le  clarifier  promp- 
tement. 

Les  tonneaux ,  convenablement  prepares , 
sont  assujettis  sur  les  soliveaux  qui  doivent 
les  supporter  :  on  a  l'attention  de  les  elever 
de  quelques  pouces  au-dessus  du  sol,  tant 
pour  prevenir  Taction  d'une  humidite  pu- 
tride,  que  pour  faciliter  l'extraction  du  vin 
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qu'ils  doivent  contenir.  On  les  dispose,  par 
rangs  paralleles,  dans  le  meme  cellier,  ay  ant 
soin  de  laisser  un  intervalle  suffisant  pour 
pouvoir  commodement  circuler  tout  autour, 
et  s'assurer  qu'aucun  d'eux  ne  perde  et  ne 
transpire. 

C'est  dans  les  tonneaux,  ainsi  prepares, 
qu'on  depose  la  vendange,  des  qu'on  juge 
quelle  a  suffisamment  cuve  :  a  cet  effet ,  on 
ouvr  e  la  canelle  de  la  cuve  qui  est  placee  a  quel- 
quespouces  au-dessusdusol,et  on  fait  couler 
le  vin  dans  un  reservoir  pratique  ordinaire- 
ment  par-dessous,  ou  dans  un  vaisseau  qu'on 
y  adapte  a  dessein  de  le  recevoir;  le  vin  est 
de  suite  puise  dansle  reservoir,  etporte  dans 
le  tonneau,  ou  onl'introduit  a  l'aide  d  un  en- 
tonnoir. 

Lorsqu'on  a  fait  ecouler  tout  le  vin  que 
peut  fournir  la  cuve,  il  n'y  reste  que  le  cha- 
peau  qui  s'est  affaisse  sur  le  marc;  le  cha- 
peau  est  sur-tout  compose  de  la  peau  des 
raisins  et  de  la  grappe.  Le  depot  contient, 
outre  le  marc,  un  reste  de  levure  que  la 
fermentation  a  rendu  insoluble.  Ces  residus 
sont  encore  impregnes  de  vin,  et  en   re- 
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tiennent  line  quantite  assez  considerable , 
qn'on  extrait  en  les  soumettant  au  pressoir. 
Mais,  conime  le  chapeau  qui  a  et^  en  con- 
tact avec  Fair  atmospherique  a,  assez  cons- 
tamnient,  contracts  un  peu  d'acidite,  sur- 
tout  lorsque  la  vendange  a  cuve  long-temps, 
on  a  grand  soin  cFen  lever  el  de  separer  le 
chapeau  pour  Fexprimer  separement ;  ce  qui 
donne  un  vinaigre  de  ties-bonne  qualite. 

Dans  les  pays  ou  la  fermentation  n'a  pas 
e'te  longue,  et  ou,  par  consequent,  le  cha- 
peau n'a  pas  pu  aigrir ,  on  presse  le  cha- 
peau, en  merae  temps  que  le  fond  de  la 
cuve,  pour  en  extraire  le  vin  qui  y  existe. 

On  se  borne,  en  general,  a  porter  le  de- 
pot de  la  cuve  et  le  marc  sous  le  pressoir , 
et  on  met  le  vin  qui  en  decoule  avec  celui 
qui  est  deja  dans  les  ronneaux;  apres  quoi 
on  ouvre  le  pressoir,  et,  avec  une  pelle 
tranchante,  on  coupe  ou  taille  le  marc,  a 
trois  ou  quatre  doigts  d'epaisseur,  tout  au- 
tour  :  on  jette  au  milieu  ce  qui  est  coupe 
ou  taille,  et  on  presse  derechef;  on  coupe 
encore,  et  on  pressure  pour  la  troisieme 
fois;  on  taille  jusqu'a  quatre  fois, 
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Le  vin  qui  provient  cle  la  premiere  serre 
est  le  plus  fort;  celui  qui  provient  de  la 
derniere  est  le  plus  dur,  le  plus  apre,  le  plus 
colore. 

Quelquefois  on  se  borne  a  une  premiere 
seme,  sur-tout  lorsqu'on  veut  employer  le 
marc  a  la  fermentation  aceteuse. 

On  mele  souvent  le  produit  de  ces  di- 
verses  serres  dans  des  tonneaux  separes, 
pour  avoir  un  vin  colore  et  assez  durable  ; 
ailleurs  on  le  mele  avec  le  vin  non  pressure, 
lorsqu'on  desire  de  donner  a  celui-ci  de  la 
couleur,  de  la  force,  une  legere  astriction, 
et  avoir  un  vin  egal  de  tout  le  produit  de 
la  vendange. 

Le  marc ,  fortement  exprime  ,  acquiert 
presque  la  durete  cle  la  pierre.  Ce  marc  a 
divers  usages  dans  le  commerce. 

i°.  Dans  certains  pays,  on  le  distille  pour 
en  extraire  une  eau-de-vie  qui  porte  le  nom 
({'eau-de-vie  cle  marc.  Elle  est  connue  en 
Champagne  sous  le  nom  &  eau-de-vie 
rfAixne;  elle  a  mauvais  gout.  Cette  distil- 
lation est  avantageuse  sur-tout  dans  les  pays 
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ou  le  vin  est  tres-genereux,  et  ou  les  pres- 
soirs  serrent  peu. 

2°.  En  Bourgogne  et  ailleurs,  on  met  le 
marc,  sans  l'eventer,  dans  des  tonneaux 
qu'on  ferme  bien ;  on  met  de  l'eau  dessus  : 
l'eau  filtre  a  travers  le  marc,  se  charge  du 
peu  de  vin  qui  y  est  reste,  et  forme  la  bois- 
son  des  vignerons.  On  fait  filtrer  de  l'eau 
jusqu'a  ce  qu'elle  ne  se  charge  plus. 

3°.  Aux  environs  de  Montpellier,  on  en- 
ferme  le  marc  dans  des  tonneaux ,  ou  on  le 
foule  avee  soin ,  et  on  le  conserve  pour  la 
fabrication  du  vert-de-gris.  (Voyez  le  qua- 
trieme  volume  de  ma  Chimie  appliquee  aux 
Arts ,  p.  221  et  suiv.) 

4°.  Ailleurs  on  le  fait  aigrir  en  l'adrant 
avec  soin,  et  on  en  extrait  ensuite  le  vi- 
naigre  par  une  pression  vigoureuse.  On  peut 
meme  en  faciliter  1'expression  en  l'humec- 
tant  avec  de  Feau. 

5°.  Dans  plusieurs  cantons,  on  nourrit 
les  bestiaux  avec  le  marc  :  a  mesure  qu'on  le 
tire  du  pressoir,  on  le  passe  entre  les  mains 
pour  diviser  les  pelotons;  on  le  jette  dans 
des  tonneaux  defences,  et  on  l'humecte  avec 
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tie  l'eau  pour  le  detremper ;  on  recouvre  le 
tout  avec  de  la  terre  forte  melee  de  paille ; 
on  donne  a  cette  couche  d'enduit  environ 
six  pouces  d'epaisseur.  Lorsque  la  mauvaise 
saison  ne  permet  pas  aux  bestiaux  d'aller 
aux  champs ,  on  detrempe  environ  six  livres 
de  ce  marc  dans  de  l'eau  tiede,  avec  du  son, 
de  la  paille,  des   navets,  des   pommes   de 
terre,  des  feuilles  de  chene  on  de  vigne, 
qu'on  a  conservees  expres  dans  l'eau  :  on 
peut  ajouter  un  peu  de  sel  a  ce  melange, 
dont  les  animaux  mangent  deux  fois   par 
jour.  On  leur  en  donne  le  matin  et  le  soir 
dans  un  baquet;  les  chevaux  et  les  vaclies 
aiment  cette   nourriture  ;    mais   il   faut  en 
donner  moderement  a  ces  dernieres  ,  parce 
que  le  lait  tournerait.  Le  marc  des  raisins 
b lanes  est  prefere. 

6°.  Les  pepins  contenus  dans  le  raisin 
servent  encore  a  nourrir  la  volaille;  on  peut 
aussi  en  extraire  de  l'huile. 

70.  Le  marc  peut  etre  brule  pour  en  ob- 
tenir  Talcali :  quatre  miliiers  de  marc  four- 
nissent  cinq  cents  livres  de  cendres,  qui 
donnent  cent  dix  livres  d'alcali  sec. 
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CHAPITRE   VI. 

De  la  maniere  de  gouverner  les  Vlns 
dans  les  Tonneauoc  (1). 

JjAtfsles  pays,tels  que  le  Midi,  ou  les  rai- 
sins parviennent  assez  constamment  a  leur 
maturite  et  ou,  par  consequent ,  la  fermen- 
tation fourn  it  desvins  tres-genereux,  tres-al- 
cooliques ,  il  n'y  a  pas  a  craindre  la  degene- 
ration acide,   et  Ton    peut,  sans  inconve- 

(1)  Les  anciens  nous  ont  transmis  d'excellens  pre- 
ceptes  pour  conserver  les  vins  5  mais  la  plupart  ne 
sont  applicables  qu'a  la  nature  des  vins  qu'ils  faisaient 
alors ,  lesquels  etaient ,  en  general ,  liquoreux  et  mal 
fermentes.  Parmi  les  recettes  qu'ils  nous  ont  laissees  ? 
on  est  tout  etoime  de  trouver  la  suivante  ,  qui  tient 
a  une  crodulite  vralment  puerile  : 

Impossibiie  est  linum  in  vappam  perverti ,   si  in 
vase  inscripseris,  autinipsis  doliis,  hccc  divinaverba  : 

GUST  ATE      ET     VIElETE     BONUM     ESSE     EOMINZfjI. 

Recte  feceris  si  etiam  malum  his  verbis  inscriptum 
vino  injeceris.  Cap.  xiv ,  lib.  vn,  Geoponicoruin. 
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nient,  conserver  le  vin  dans  la  cuve;  on  se 
borne  a  la  recouvrir  pour  moderer  le  con- 
tact de  l'air  et  eviter  l'evaporation.  Dans  cet 
etat  le  vin  s'ameliore  au  lieu  de  s'alterer,  et 
on  ne  le  decuve  qu'au  moment  ou  il  est  bien 
depouille. 

Dans  les  pays  dont  le  raisin  est  peu  riche 
en  sucre,  et  ou  la  fermentation  n'a  pas  pu 
detruire  tout  le  levain  qui  est  surabondant , 
la  fermentation  alcoolique  serait  bientot  sui- 
vie  de  la  fermentation  acide ,  et  on  est  force 
de  decuver  pour  eviter  cet  inconvenient. 
Kon-seulement  on  surveille  beaucoup  mieux 
le  vin  dans  le  tonneau ,  mais  l'alteration  y 
est  moins  a  craindre,  parce  que  la  masse 
est  moindre.  C'est  des  soins  particuliers 
qu'exige  le  vin  dans  les  tonneaux  dont  nous 
allons  nous  occuper. 

Le  vin  depose  dans  le  tonneau  n'a  pas 
atteint  son  dernier  degre  d'elaboration.  Il 
est  trouble  etfermente  encore  :  mais,  comme 
le  mouvement  en  est  moins  tumultueux,  on 
a  appele  cette  periode  de  fermentation^/1- 
mentation  insensible. 

Dans  les  premiers  momens  que  le  vin  a 
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ete  mis  dans  les  tonneaux,  on  entend  un 
leger  sifflement  qui  provient  du  degage- 
ment  continu  des  bulles  du  gaz  acide  carbo- 
nique  qui  s'echappent  de  tous  les  points 
de  la  liqueur;  il  se  forme  une  ecume  a  la 
surface  qui  sort  par  la  bonde ,  et  on  a 
l'attention  de  tenir  le  tonneau  toujours 
plein ,  pour  que  l'ecume  sorte  et  que  le  vin 
se  degorge.  II  suffit,  dans  les  premiers  ins- 
tans  ,  d'assujettir  une  feuiile  sur  la  bonde  , 
ou  d'y  mettre  une  tuile. 

A  mesure  que  la  fermentation  diminue , 
la  masse  du  liquide  s'affaisse ;  et  on  surveille 
cet  affaissement  avec  soin  pour  verser  du 
nouveau  vin  ,  et  tenir  le  tonneau  toujours 
plein ;  c'est  cette  operation  qu'on  appelle 
ouiller.  II  est  des  pays  ou  Ton  ouille  tous  les 
jours  pendant  le  premier  mois ,  tous  les 
quatre  jours  pendant  le  deuxieme,  et  tous 
les  huit  jusqu'au  soutirage.  C'est  ainsi  qu'on 
le  pratique  pour  les  vins  delicieux  de  l'Her- 
mitage. 

En  Champagne ,  dans  les  cantons  ou  Ton 
recolte  des  vins  rouges ,  lorsque  la  fermen- 
tation a  cesse ,  vers  la  fin  de  decembre ,  on 
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profite  (Tun  temps  sec  et  d'une  belle  gelee 
pour  soutirer  le  vin  et  le  debourber. 

Vers  la  mi-mai ,  avant  les  chaleurs ,  on  le 
soutire  encore ,  ce  qui  s'appelle  tirer  au  clair; 
on  le  met  en  cave  et  on  relie  les  poincons 
en  cerceaux  neufs. 

On  soutire  encore  une  troisieme  fois  ,  ce 
qui  s'appelle  tirer  au  clair— fin ,  et  on  clarifie 
avec  cinq  a  six  blancs  d'ceufs  delay  es  dans 
une  chopine  d'eau ,  pour  chaque  piece  de 
vin  de  deux  cent  qnarante  bouteilles.  Cette 
derniere  operation  ne  se  fait  que  quand  on 
expedie  le  vin  au  consommateur  ou  qu'on  le 
met  en  bouteilles. 

En  general  ,  les  vins  rouges  de  la  haute 
montagne ,  en  Champagne ,  se  mettent  en 
bouteilles ,  en  novembre  ou  treize  mois  apres 
la  recolte.  Le  vin  rouge  tire  enseve,  est 
tres-desagreable  a  boire. 

II  est  des  vins  rouges  de  Champagne , 
qu'on  peut  laisser  sur  lie  trois  ou  quatre  ans, 
lels  sont  ceux  du  Clos  Saint-Thierry  ;  mais 
il  faut  les  garder  dans  des  foudres  de  sept  a 
dix  pieces  au  moins.  Le  vin  s'y  nourrit  et  s'y 
comporte  bien.  Cette  methode  n'est  prati- 
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cable  avec  avantage  que  pour  les  vins  gene- 
reux,  les  vins  faibles  y  deviendraient  acides. 

En  Bourgogne,  des  que  la  fermentation 
s'est  ralentie  dans  le  tonneau,  on  le  bouche 
et  on  perce  un  petit  trou  pres  du  bondon , 
qu'on  ferme  avec  une  cheville  de  bois  qu'on 
appelle  fausset.  On  le  debouche  de  temps  en 
temps  pour  laisser  evaporer  le  reste  du  gaz. 

Dans  les  environs  de  Bordeaux,  on  com- 
mence a  ouiller ,  huit  a  dix  jours  apres  avoir 
depose  les  vins  dans  les  tonneaux.  Un  mois 
apres ,  on  les  bonde ,  et  on  ouille  tous  les 
huit  jours  ;  dans  le  principe ,  on  bonde  sans 
effort,  et  peu  a  peu  on  assujettit  la  bonde, 
sans  courir  aucun  risque. 

On  y  tire  les  vins  blancs  a  la  fin  de  no- 
vembre,  et  on  les  soufre;  ils  demandent  plus 
de  soin  que  les  rouges ,  parce  que  ,  contenant 
plus  de  lie ,  ils  sont  plus  disposes  a  graisser. 

On  ne  tire  au  clair  les  \ins  rouges  que 
dans  le  mois  de  mars.  Ceux-ci  tournent  plus 
aisement  a  Faigre  que  les  blancs;  ce  qui 
force  de  les  conserver  dans  des  celliers  plus 
frais  pendant  les  chaleurs. 

II  est  des  particuliers  qui,  apres  le  second 
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soutirage ,  font   tourner  les   barriques  ,  la 
boncle  de  cote,  et  conservent  ainsi  le  vin. 
hermetiquement  ferme  ,  sans  avoir  besoin 
de  l'ouiller ,  attendu  qu'il  n'y  a  ni  deperdi- 
tion,  ni  contact  avec  Fair.  lis  ne  tirent  alors 
le  vin  au  clair  qne  tous  les  ans ,  a  la  meme 
epoque,  jusqu'a  ce  qu'ils  trouvent  avanta- 
geux  de  le  boire.  Par-tout ,  les  procedes  usi- 
tes  sont  a-peu-pres  les  memes,  et  nous  nous 
garderons  bien  de  multiplier  des  details  qui 
ne  seraient  que  des  repetitions. 

Lorsque  la  fermentation  s'est  apaisee ,  ct 
que  la  masse  du  liquide  jouit  d'un  repos  ab- 
solu ,  le  vin  est  fait.  Mais  il  acquiert  de  nou- 
velles  qualites  par  la  clarification  :  on  le 
preserve,  par  cette  operation,  du  danger  de 
tourner. 

Cette  clarification  s'opere  d'elle-meme  par 
le  temps  et  le  repos  :  il  se  forme,  peu-a-peu, 
un  depot  dans  le  fond  du  tonneau  et  sur  les 
parois ,  qui  depouille  le  vin  de  tout  ce  qui 
est  dans  une  dissolution  absolue,  ou  de  ce  qui 
y  est  en  suspension.  C'est  ce  depot  qu'on 
appelle  lie,  melange  confus  de  tartre,  de  fibre, 
de  matiere  colorante,  et  sur-tout  de  ce  prin* 
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cipe  vegeto-animal  qui  constitue  le  ferment. 

Mais  ces  matieres,  quoique  deposees  dans 
le  tonneau  et  precipitees  du  vin,  sont  sus- 
ceptibles  de  s'y  meler  encore  par  I'agitation , 
le  changement  de  temperature,  etc.;  et  alors , 
outre  qu'elles  nuisent  a  la  qualite  du  Yin 
qu'elles  rendent  trouble ,  elles  peuvent  lui 
imprimer  un  mouvement  de  fermentation 
qui  le  fait  degenerer  en  vinaigre. 

C'est  pour  obvier  a  cet  inconvenient  qu'on 
transvase  le  vin  a  diverses  epoques,  qu'on 
en  separe  avec  soin  toute  la  lie  qui  s'est  pre- 
cipitee,  et  qu'on  degage  meme  de  son  sein , 
par  des  procedes  simples  que  nous  allons 
decrire ,  tout  ce  qui  peut  y  etre  dans  un  etat 
de  dissolution  inconlplete.  A  l'aide  de  ces  ope- 
rations, on  le  purge,  on  le  purifie,  on  le 
prive  de  toutes  les  matieres  qui  pourraient 
determiner  1'acetification  en  prolongeant  la 
fermentation. 

INFous  pouvons  reduire  au  soufrage ,  au 
soutirage  et  au  collage  tout  ce  qui  tient  a 
l'art  de  conserver  les  vins. 


DE    FA1RE    LE    VIM".  2l5 

SECTION  PREMIERE. 

Du  Soufrage  des  Vins. 

Soufrer,  meeker  ou  muter  les  vins  ,  e'est 
les  impregner  d'une  vapeur  sulfureuse  qu'on 
obtient  par  la  combustion  des  meches  sou- 
frees. 

La  maniere  de  composer  les  meches  sou- 
frees  varie  sensiblement  dans  les  divers  ate- 
liers :  les  uns  melent  avec  le  soufre  des 
aromates ,  tels  que  les  poudres  de  girofle  , 
de  cannelle  ,  de  gingembre ,  d?iris  de  Flo- 
rence, de  fleurs  de  thym,  de  lavande  ?  de 
marjolaine,  etc.,  et  fondent  ce  melange  dans 
une  terrine ,  sur  un  feu  modere.  C'est  dans 
ce  melange  fondu  qu'on  plonge  des  bandes 
de  toile  et  de  coton ,  pour  les  bruler  dans  le 
tonneau.  D'autres  n'emploient  que  le  soufre 
qu'ils  fondent  au  feu ,  et  dont  ils  impregnent 
des  lanieres  semblables. 

La  maniere  de  soufrer  les  tonneaux  nous 
offre  les  memes  varietes  :  on  se  borne  quel- 
quefois  a  suspendre  une  meche  soufree  au 
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bout  d'un  fil  cle  fer;  on  l'enflarame,  et  on  la 
plonge  dans  le  tonneau  qu'on  veut  remplir; 
on  bouche  et  on  laisse  bruler  :  Fair  interieur 
se  dilate  et  est  chasse  avec  sifflement.  On  en 
brule  deux,  trois,  plus  ou  moins,  selon  l'i- 
dee  ou  le  besoin.  Lorsque  la  combustion  est 
terminee,  les  parois  du  tonneau  sont  a  peine 
acides  :  alors  on  y  verse  le  vin.  Dans  d'autres 
pays ,  on  prend  un  bon  tonneau ;  on  y  verse 
deux  a  trois  seaux  de  vin,  on  y  brule  une 
meche  soufree,  on  bouche  le  tonneau  apres 
la  combustion ,  et  Ton  agite  en  tous  sens. 
On  laisse  reposer  une  ou  deux  heures,  on 
debouche,  on  ajoute  du  vin,  on  mute ,  et  on 
reitere  l'operation  jusqu'a  ce  que  le  ton- 
neau soit  plein  ;  ce  procede  est  usite  a 
Bordeaux. 

On  fait,  a  Marseillan  ,  pres  la  ville  de 
Gette,  en  Languedoc,  avec  du  raisin  blanc, 
un  vin  qu'on  appelle  muet,  et  qui  sert  a 
soufrer  les  autres. 

On  presse  et  on  foule  la  vendange ,  et  on 
la  coule  de  suite ,  sans  lui  donner  le  temps 
de  fermenter ;  on  met  le  mout  dans  des  ton- 
aeaux  qu'on  remplit  au  quart;  on  brule  plu- 
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sieurs  meches  dessus,  on  met  le  bouclion, 
et  on  agite  fortement  le  tonneau  jusqu'a  ce 
qu'il  ne  s echappe  plus  de  gaz  par  la  bonde 
lorsqu'on  1'ouvre.  On  met  alors  une  nouvclle 
quantite  de  mouf;  on  y  brule  dessus ,  et  on 
agite  avec  les  memes  precautions  :  on  reitere 
cette  manoeuvre  jusqu'a  ce  que  le  tonneau 
soit  plein.  Ce  mout  ne  fermente  jamais,  et 
c'est  par  cette  raison    qu'on  l'appelle  vin 
muet.  II  a  une  saveur  douceatre ,  une  forte 
odeur  de  soufre  ,   et  il  est  employe  a  etre 
mele  avec  Fautre  vin  blanc  :  on  en  met  deux 
ou  trois  bouteilles  par  tonneau  :  ce  melange 
equivaut  au  soufrage. 

On  achete  encore  ce  vin  muet  pour  le 
meler  avec  le  vin  de  Bordeaux ,  le  Benicarlos 
etl'Hermitage ;  et  ce  melange  fermente  forme 
le  vin  qu'on  boit  en  Angleterre,  sous  le 
nom  de  Claret. 

Le  soufrage  rend  d'abord  le  vin  trouble  , 
et  sa  couleur  desagreable;  mais  la  couleur  se 
retablit  en  peu  de  temps,  et  le  vin  s'eclair- 
cit.  Cette  operation  decolore  un  peu  le  vin 
rouge.  Le  soufrage  a  le  tres-precieux  avail- 
tage  de  prevenir  la  degeneration  aceteuse, 
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II  paratt  que  le  soufrage  precipite  le  ferment 
qui  etait  encore  en  dissolution  dans  la  li- 
queur ,  puisqu'il  rend  le  vin  trouble  ,  de 
sorte  que  son  effet  le  plus  marque,  c'est  de 
prevenir  toute  fermentation  ulterieure  , 
pourvu  qu'on  transvase  le  vin ,  apres  quel- 
que  temps  de  repos ,  on  qu'on  le  colle. 

Le  soufrage  a  encore  Favantage  de  depla- 
cer  Fair  atmospberique  dont  le  contact  est 
necessaire  pour  determiner  la  degeneration 
acide. 

II  produit  aussi  quelques  atomes  d'un 
acide  energique ,  qui  pent  s'opposer  au  de- 
velopement  d'un  acide  plus  faible. 

On  soutire  les  vins  avant  de  les  soufrer, 
pour  enlever  d'abord  toute  la  lie  qui  s'est 
precipitee. 

Les  anciens  composaient  un  mastic  avec 
la  poix ,  un  cinquantieme  de  cire,  un  peu 
de  sel  et  d'encens ,  qu'ils  brulaient  dans  les 
tonneaux.  Cette  operation  etait  designee  par 
les  mots  picare  dolia;  et  les  vins  ainsi  pre- 
pares etaient  connus  sous  le  nom  de  vina 
picata.  Plutarque  et  Hippocrate  parlent  de 
ces  vins. 
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C'est  peut-etre  d'apres  cet  usage  que  les 
anciens  avaient  consacre  le  sapin  a  Bacchus : 
on  donne  encore  aujourd'hui  au  vin  rouge 
affaibli  un  parfum  agreable,  en  le  faisant 
sejourner  sur  une  couche  de  copeaux  de  bois 
de  sapin.  Baccius  pretend  qu'il  faut  resiner 
les  tonneaux,  picare  vasa,  au  moment  de  la 
canicule. 

SECTION    II. 


Du  Soutiragc  des  Vins. 


Outre  l'operation  du  soufrage  des  vins  , 
il  en  est  une  autre  tout  aussi  essentielle , 
qu'on  appelle  soutirage  on  clarification.  Elle 
consiste  d'abord  a  tirer  le  vin  de  dessus  la 
lie,  ce  qui  demande  des  precautions  dont 
nous  nous  occuperons  dans  le  moment,  et 
a  le  degager  ensuite  de  toils  les  principes 
suspendus  ou  faiblement  dissous ,  pour  ne 
lui  conserver  que  les  seuls  principes  spiri- 
tueux  et  incorruptibles. 

La  premiere  de  ces  operations  s'appelle 
soutirer,  transvaser,  defequer  le  vin.  Aristote 


110  LART 

conseille  de  repeter  souvent  cette  manipu- 
lation ,  quoniam  superveniente  cestatis  colore 
solent  faeces  subverti ,  ac  ita  vina  acescere. 

Dans  les  divers  pays  de  vignobles,  on  a 
des  temps  marques  dans  Fannee  pour  sou- 
tirer  les  vins  :  ces  usages  sont  sans  doute 
etablis  sur  l'observation  constante  et  respec- 
table des  siecles.  A  l'Hermitage,  on  soutire 
en  mars  et  septembre ;  en  Champagne ,  au 
milieu  d'octobre,  vers  le  i5  fevrier,  et  vers 
la  fin  de  mars;  en  Bourgogne,  on  soutire  en 
mars  et  en  septembre. 

On  choisit  toujours  un  temps  sec  et  froid 
pour  executer  cette  operation.  II  est  de  fait 
que  ce  n'est  qu'alors  que  le  vin  est  bien  de- 
pose. Les  temps  humides,  les  vents  du  sud 
les  rendent  troubles,  et  il  faut  se  garder  de 
soutirer  quand  ils  regnenr. 

Baccius  nous  a  laisse  d'excellens  preceptes 
sur  les  temps  les  plus  favorables  pour  trans- 
vaser  les  vins.  II  conseille  de  soutirer  les 
vins  faibles ,  c'est-a-dire ,  ceux  qui  pro- 
viennent  de  terrains  ,gras  et  couverts,  au 
solstice  d'hiver ;  les  vins  mediocres ,  au  prin- 
temps;  et  les  plus  genereux ,  pendant  l'ete» 
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II  donne  comme  precepte  general  de  ne  ja- 
mais transvaser  que  lorsque  le  vent  du  nord 
souffle ;  il  ajoute  qne  le  vin  soutire  en  pleine 
lune  se  convertit  en  vinaigre. 

Vina  in  alia  vasa  transfundenda  sunt, 
borealibus  ventis  spirantibus  ,  nequaquam 
vero  australibus.  Et  infirmiora  quidem  vere , 
potentiora  autem  oestate ;  quae  vero  in  siccis 
locis  natasunt,  post  sosltitium  hyemale.  Cap.  vi, 
lib.  vii,  Geoponicorum. 

La  maniere  de  soutirer  les  vins  demande 
encore    des    precautions    infinies ,   qui    ne 
pourront   paraltre   indifferentes    qu'a   ceux 
qui  ne  savent  pas  quel  est  Feffet  de  Fair  at- 
mospherique  sur  ce  liquidef  par  exemple , 
en  ouvrantrla  canelle,  ou  placant  un  robinet 
a  quatre  doigts  du  fond  du  tonneau,  le  vin 
qui  s'ecoule  s'aere  et  determine  des  mouve- 
mens  dans  la  lie;   de   sorte  que,    sous  ce 
double  rapport ,  le  vin  acquiert  de  la  dispo- 
sition a  s'aigrir.  On  a  obvie  a  une  partie  de 
ces  ^conveniens,  en soutirant  le  vin  a  Faide 
d'un   siphon;    le   mouvement  en  est    plus 
doux ,  et  on  penetre ,  par  ce  moyen ,   a  la 
profondeur  qu'on  veut,  sans  jamais  agiler 
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la  lie.  Mais  toutes  ces  methodes  presentent 
des  vices,  auxquels  on  a  parfaitement  reme- 
die  a  1'aide  d'une  pompe  dont  l'usage  s'est 
e^abli  en  Champagne  et  dans  d'autres  pays 
de  vignobles. 

On  a  un  tuyau  de  cuir  en  forme  de  boyau , 
long  de  l[  sl  6  pieds ,  et  d'environ  i  pouces 
de  diametre.  On  adapte  des  tuyaux  de  bois 
aux  deux  bouts  ;  ces  tuyaux  vont  en  dimi- 
nuant  de  diametre  vers  la  pointe;  on  les  as- 
sujettit  fortement  au  cuir,  a  l'aide  de  gros  fil ; 
on  ote  le  tampon  de  la  futaille  qu'on  veut 
remplir,  et  Ton  y  enchasse  solidement  une 
des  extremites  du  tuyau  ;  on  place  un  bon 
robinet,  a  i  ou  3  pouces  du  fond  de  la  fu- 
taille qu'on  veut  vider,  et  on  y  adapte  l'autre 
extremite  du  tuyau. 

Par  ce  seul  mecanisme,  la  moitie  du  ton- 
neau  se  vide  dans  l'autre  ;  il  suffit  pour  cela 
d'ouvrir  le  robinet ,  et  on  y  fait  passer  le 
restantparunprocede  simple.  On  a  des  souf- 
flets  d'environ  i  pieds  de  long,  compris  le 
manche,  et  de  io  pouces  de  largeur.  Le  souf- 
flet  pousse  l'air  par  un  trou  place  a  la  partie 
anterieure  du  petit  bout;  une  petite  soupape 
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de  cuir  s'appbque  contre  le  petit  trou,  ets'y 
adapte  fortement  pour  empecher  que  l'air 
n'y  reflue  lorsqu'on  ouvre  le  soufflet;  c'est 
encore  a  Fextremite  du  soufflet  qu'on  adapte 
un  tuyau  de  bois  perpendiculaire  pour  con- 
duire  l'air  en  bas  ;  on  adapte  ce  tuyau  a  la 
bonde ,  de  maniere  que  lorsqu'on  souffle  et 
pousse  l'air,  on  exerce  une  pression  sur  le 
vin  qui  l'oblige  a  sortir  du  tonneau  pour 
monter  dans  l'autre.  Lorsqu'on  entend  un 
sifflement  a  la  canelle,  on  la  ferme  prompte- 
ment  :   c'est  une  preuve  que  tout  le  vin  a 
passe. 

On  emploie  aussi  des  entonnoirs  de  fer- 
blanc,  dont  le  bee  a  au  moins  un  pied  et 
demi  de  long,  pour  qu'il  plonge  dans  le 
liquide  et  n'y  cause  aucune  agitation. 

SECTION    III. 

Du  Collage  des  Fins. 

Le  soutirage  du  vin  separe  bien  une  partie 
des  impuretes,  et  eloigne  par  consequent 
quelques-unes  des  causes  qui    peuvent  en 
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alterer  la  qualite;  mais  il  reste  encore  des 
matieres  suspendues  dans  ce  fluide,  dont  on 
ne  peut  s'emparer  que  par  les  operations 
suivantes ,  qu'on  appelle  collage  des  vins. 
C'est  presque  toujours  la  colle  de  poisson 
qui  sert  a  cet  usage ,  et  on  Femploie  comme 
il  suit  :  on  la  deroule  avec  soin,  on  la  coupe 
par  petits  morceaux,  on  la  fait  tremper  dans 
un  peu  de  vin ;  elle  se  gonfle,  se  ramollit , 
forme  une  masse  gluante  qu'on  verse  sur  le 
vin.  On  se  contente  alors  de  l'agiter  forte- 
ment,  apres  quoi  on  laisse  reposer.  II  est 
des  personnes  qui  fouettent  le  vin  dans  le- 
quel  on  a  dissous  la  colle,  avec  quelques 
brins  de  tiges  de  balais  ,  et  forment  une 
ecume  considerable  qu'on  enleve  avec  soin; 
dans  tous  les  cas ,  une  portion  de  la  colle  se 
precipite  avec  les  principes  qu'elle  a  enve- 
loppes,  et  on  soutire  la  liqueur  des  que  ce 
depot  est  forme. 

Dans  les  climats  chauds,  on  craint  1'usage 
de  la  colie;  et,  pendant  Fete,  on  y  supplee 
par  des  blancs  d'ceufs  :  cinq  a  six  suffisent 
pour  un  demi-muid;  on  n'en  emploie  que 
trois  a  quatre  pour  les  vins  delicats  et  peu 
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colores.  Oo  commence  par  les  fouetter  avec 
un  pen  de  vin,  on  les  mele  ensuite  avec  la 
liqueur  qu'on  veut  clarifier,  et  on  fouette 
avec  le  meme  soin. 

II  est  possible  de  substituer  la  gomraeara- 
bique  a  la  colle.  Deux  onces  suffiseut  pour 
quatre  cents  pots  de  vin.  On  la  verse  sur  1© 
liquide  en  poudre  fine,  et  on  agite. 

II  faut  ne  transvaserles  vins  que  lorsqu'ils 
sont  bien  faits  :  si  le  vin  est  vert  et  dur  ou 
sucre,  ii  faut  lui  laisser  passer  sur  la  lie  la 
seconde  fermentation,  et  ne  le  soutirer  que 
vers  le  milieu  de  mai.  On  pourra  meme  le 
laisser  jusque  vers  la  fin  de  juin,  s'il  continue 
a  etre  vert.  II  arrive  meme  quelquefois  qu'on 
est  force  de  repasser  des  vins  sur  la  lie,  et  de 
les  meler  fortement  avec  elle  pour  leur  re— 
donner  un  mouvement  de  fermentation  qui 
doit  les  perfectionner. 

Lorsque  les  vins  dEspagne  sont  troubles 
par  la  lie  ,  Miller  nous  apprend  qu'on  les 
clarifie  par  le  proced£  suivant  : 

On  prend  des  blancs  d'ceufs,  du  sel  gris 
et  de  l'eau  salee;  on  met  tout  cela  dans  ua 
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vase  commode ,  on  enleve  l'ecume  qui  se 
forme  a  la  surface,  et  Ton  verse  cette  compo- 
sition dans  un  tonneau  de  vin  dont  on  a  tire 
une  partie  :  au  bout  de  deux  a  trois jours,  la 
liqueur  s'eclaircit et  devient  agreable  au  gout  j 
on  laisse  reposer  pendant  huit  jours,  et  on 
sou  tire. 

Pour  remettre  un  vin  clairet,  gate  par  une 
lie  volante,  on  prend  deux  livres  de  cailloux 
calcines  etbroyes ,  dix  a  douze  blancs  d'ceufs, 
une  bonne  poignde  de  sel ;  on  bat  le  tout 
avec  huit  pintes  de  vin  qu'on  verse  ensuite 
dans  le  tonneau  :  deux  a  trois  jours  apres , 
on  sou  tire. 

Ces  compositions  varient  a  l'infini :  quel- 
quefois  on  y  fait  entrer  Famidon ,  le  riz ,  le 
lait  et  autres  substances  plus  ou  moins  ca- 
pables  d'envelopper  les  principes  qui  trou- 
blent  le  vin. 

On  clarifie  encore  le  vin,  et  on  corrige 
souvent  un  mauvais  gout,  en  le  faisaf.t  di- 
gerer  sur  des  copeaux  de  hetre,  precedem- 
ment  ecorces ,  bouillis  dans  l'eau  et  seches 
au  soleil  ou  dans  Tin  four  :  un  quart  de  bois- 
seau  de  ces  copeaux  suffit  pour  un  muid  de 
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vin.  lis  produisent  dans  la  liqueur  un  leger 
mouvement  de  fermentation  qui  l'eclajrcit 
dans  vingt-quatre  heures, 

L'art  de  couper  les  vins,  de  les  corriger 
I'un  par  1'autre,  de  donner  du  corps  a  ceux 
qui  sont  faibles,  de  la  couleur  a  ceux  qui 
en  manquent,  un  parfum  agreuble  a  ceux 
qui  n'en  ont  aucun,  ou  qui  en  ont  un  mau- 
vais,  ne  saurait  etre  decrit.  C'est  to u jours  le 
gout ,  l'ceil  et  Fodorat  qu'il  faut  consulted 
C'est  la  nature  tres- variable  des  substances 
qu'on  doit  employer,  qu'il  faut  etudier;  et 
il  nous  suffira  d' observer  que,  dans  toute 
cette  partie  de  la  science  de  manipuler  les 
vins,  tout  se  reduit :  i°.  a  adoucir  et  sucrer 
les  vins  par  1'addition  du  mout  cuit ,  du  n?iel , 
du  sucre,  ou  d'un  autre  vin  tres-liquoreux; 
2°.  a  colorer  le  vin  par  l'infusion  des  pains 
de  tournesol ,  le  sue  des  baies  de  sureau ,  le 
bois  de  Campeche ,  et  sur-tout  par  le  me- 
lange d'un  vin  noir  et  generalement  gros- 
sier,  tels  que  ceux  de  Saint-Gilles,  en  Lan- 
guedoc ,  et  du  Cher ,  dans  la  Touraine ;  3°. 
a  parfumer  le  vin  par  le  sirop  de  framboise, 
Hofusion  des  fleurs  de  la  vigne  qu'on  sus- 
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pend  dans  le  tonneau  enfermees  dans  un 
nouet,  ainsi  que  cela  se  pratique  en  Egypte, 
d'apres  le  rapport  d'Hasselquist;  4°-  a  meler 
de  F  eau-de-vie  aux  vins  qu'on  veut  rendre 
plus  forts,  pour  les  accommoder  au  gout  de 
certains  peuples  et  d'un  grand  nombre  de 
consommateurSj  etc. 

On  fabrique  encore  dans  FOrleanais  et 
ailleurs ,  des  vins  qu'on  appelle  vins  rapes , 
et  qu'on  fait ,  ou  avec  des  raisins  egrappes 
qu'on  foule  avec  du  vin,  ou  en  chargeant  le 
pressoir  d'un  lit  de  sarmens  et  d'un  lit  de 
raisins  alternativement,  ou  en  faisant  infuser 
des  sarmens  dans  le  vin.  On  les  laisse  forte- 
ment  bouillir,  et  on  se  sert  de  ces  vins  pour 
donner  de  la  force  et  de  la  couleur  aux  petits 
vins  decolores  des  pays  froids  et  humides. 

Qoique  les  vins  puissent  travailler  en  tout 
temps,  il  est  neanmoins  des  epoques  dans 
l'annee  auxquelles  la  fermentation  parait  se 
renouveler  d'une  maniere  speciale,  et  c'est 
sur-tout  lorsque  la  vigne  commence  a  pous- 
ser,  lorsqu'elle  est  en  fleur  et  lorsque  le  rai- 
sin se  colore.  C'est  dans  ces  momens  criti- 
ques qu'il  faut  surveiller  les  vins  d'une  ma- 
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niere  particuliere;  et  Ton  pourra  prevenir 
tout  monvement  de  fermentation  enlessou- 
tirant  et  les  soufrant ,  ainsi  que  nous  1'avons 
indique  (i). 

SECTION     IV. 

Des  Vaisseaux  propres  a    canserver    les 

Vins. 

Lorsque  les  vins  sont  completement  clari- 
fies, on  les  conserve  dans  des  tonneaux  ou 
dans  le  verre.  Les  vases  les  plus  amples  et 
les  mieux  fermes  sont  les  meilleurs,  Tout  le 
monde  a  entendu  parler  de  l'enorme  capa- 
city des  foudres  d'Heidelberg ,  dans  lesquete 
le  vin  s'ameTiore  et  se  conserve  des  siecles 
entiers  sans  s'alterer.  Dans  le  midi  de  la 
France ,  on  emploie  a  la  conservation  des 
vins  des  tonneaux  d'une  immense  capacite, 

(1)  On  peut  voir  dans  le  Manuel  du  Sommelier  de 
M.  A.  Jullien  (chez  madame  Huzardrruede  TEperon , 
n°.  7),  des  details  pratiques  et  des  procedes  rngenieuj* 
pour  coller,  soutirer  et  soufrer  les  vins. 
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qu'on  appelle  desfoudres;  ils  sont  construits 
en  douves  epaisses  de  plusieurs  pouces ,  main- 
tenues  par  de  gros  cercles  en  fer,  et  vermes 
avec  soin  en  dehors.  II  est  reconnu  que  le 
vin  se  fait  mieux  dans  les  futailles  tres-volu- 
mineuses  que  dans  les  petites. 

Le  clioix  du  local  dans  lequel  les  vases 
contenant  les  vins doivent  etre deposes,  n'est 
pas  indifferent  :  nous  trouvons,  a  ce  sujet, 
chez  les  anciens,  des  usages  et  des  pre- 
ceptes  quis'ecartent,  pour  la  plupart,  de  nos 
methodes  ordinaires,  mais  dont  quelques- 
uns  meritent  notre  attention.  Les  Romains 
soutiraient  le  vin  des  tonneaux  pour  Fenfer- 
mer  dans  de  grands  vases  de  terre  vernisses 
en  dedans .  e'est  ce  qu'ils  appeloient  diffasio 
vinorum.  II  paroit  qu'ils  avaient  deux  sortes 
de  vaisseaux  pour  contenir  les  vins,  qu'ils 
appelaient  amphore  et  cade.  Uampkore,  de 
forme  carree  ou  cubique ,  avait  deux  arises, 
et  contenait  quatre-vingts  pintesde  liqueur. 
Ce  vaisseau  se  terminait  par  un  col  etroit 
qu'on  bouchait  avec  de  la  poix  et  du  platre , 
pour  empecher  le  vin  de  s'eventer-  C'est  ce 
que  Petrone  nous  apprend  par  ces  mots  : 
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Amphora  vltrece  diligenter  gypsatce  allatoe 
sunt,  quarum  in  cervicibus  pittacia  erant  af- 
fixa  cum  hoc  titulo :  Falernum  opimianum  an- 

NORUM  CENTUM. 

Le  cade  avait  la  figure  d'une  pomme  de 
pin ;  il  contenait  moitie  plus  que  l'amphore. 

On  exposait  les  vins  les  plus  genereux,  eri 
plein  air  ,  dans  ces  vases  bien  bouches :  les 
plus  faibles  etaient  sagement  mis  a  couvert. 
Potius  vinum  sub  dio  locandum,  tenuia  verb 
sub  tecto  reponenda,  cavendaque  a  commo- 
tione  ac  strepitu  viarum.  (Baccius.)  Potentius 
vinum,  sub  dio  collocandum  est,  avertatur 
autem  ab  occasu  et  meridie,  parietibus  qui- 
busdam  appositis.  Tenuia  verb  vina  sub  tecto 
ponenda  sunt ,  fenestras  autem fiant  aitiores, 
ad  septentrionem  et  orientem  spectantes.  Cap. 
II,  lib.  vii,  Geoponicorum.  Galien  ob- 
serve que  tout  le  vin  etait  mis  en  bouteilles, 
qu'apres  cela  on  l'exposait  a  une  forte  cha- 
leur  dans  des  chambres  closes ,  et  qu'on  le 
mettait  au  soleii  pendant  Fete  sur  les  toits 
des  maisons,  pour  le  vieillir  plus  tot  et  le  dis- 
poser a  la  boisson.  Omne  vinum  in  lagenas 
transfundiy  posted  in  clausa  cubicula  multd 
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subjectd  flammd  reponi,  et  in  tecta  cedium 
cestate  insolari,  wide  citiiis  maiurescant  at 
potui  idonea  evadant. 

Four  qu'un  vm  se  conserve  et  s'ameliore, 
il  faut  le  deposer  dans  des  vases  et  dans  des 
]ieux  dont  ie  choix  n'est  pa     indifferent  a 
determiner.  Les  vases  de  verre  sont  les  plus 
favorables,  parce  que,  outre  quils  ne  pre- 
sentent  aucun  principe  soluble  dans  le  vin, 
its  le  mettent  a  Fabri  du  contact  de  Fair ,  de 
1'humidite  et  des   principales  variations  de 
I'atmosphere.    II    faut   avoir  l'attention    de 
boucher  exactement  ces  vases  avec  du  liege 
fin,   et  de  coucher  les  bouteilles  pour  que 
le  bouclion  ne  puisse  pas  se  dessecher  et  fa- 
ciliter  Tacces  de  Fair.  On  peut,  pour  plus  de 
surete,  couler  de  la  cire  sur  le  bouclion,  Fy 
appliquer  avec  un  pinceau,  ou  tremper  le 
goulot  dans  un  melange  fondu  de  cire,  de 
resine  et  de  poix.  II  est  des  particuliers  qui 
recou vrent  le  vin  d'une  couche  d'huile  :  ce 
procede  est  recommande  par  Baccius.    On 
recouvre  ensuite  le  goulot  avec  des  verres 
ren verses,  des  creusets,   des   vases  de  fer- 
blanc,  pu  toute  autre  matiere  capable  d'em- 
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pecher  que  les  iusectes  ou  les  souris  ne  se 
precipitent  dans  le  vin. 

Les  tonneaux  sont  les  vases  les  plus  em- 
ployes  ;  ils  sont,  pour  lordinaire ,  construits 
avec  du  bois  de  chene.  Leur  capacite  varie 
beaucoup,  et  ils  recoivent  le  nora  de  harri- 
ques,  tonneaux  oxi  foudres  >  selon  qu'elleest 
plus  ou  moins  grande.  Le  grand  inconve- 
nient des  tonneaux ,  c'est  non-seulement  de 
presenter  au  vin  des  substances  qui  y  sont 
solubles,  mais  encore  de  se  tourmenter  par 
les  variations  de  l'atmosphere,  et  de  preter 
des  issues  faciles,  tant  a  Fair  qui  veut  s'e— 
chapper,  qu'a  celui  qui  veut  penetrer. 

Les  vases  de  terre  auraient  l'avantage 
de  conserver  une  temperature  plus  egale, 
mais  ils  sont  plus  ou  moins  poreux ,  et  a. 
la  longue, le  vin  doit  sy  alterer.  On  a  trouve, 
dans  les  ruines  d'Herculanum ,  des  vais— 
seaux  dans  lesquels  le  vin  etait  desseche. 
Rozier  parle  d'une  urne  semblahle  decou- 
verte  dans  une  vigne  du  territoire  de  Vienne 
en  Dauphine,  sur  le  lieu  meme  ou  etait  bati 
le  palais  de  Pompee.  Les  Romains  reme- 
diaient  a  la  porosite,  en  passant  de  la  cire 
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au-dedans  et  de  la  poix  au-dehors ;  ils  en  re- 
couvraient  toute  la  surface  avec  des  linges 
cires  qu'ils  y  appliquaient  avec  soin. 

Pline  condamne  l'usage  de  la  cire,  parce 
que,  selon  lui,  elle  faisait  aigrir  les  vins  : 
Nam  ceram  accipientibus  vasis ,  compertum 
est  vina  acescere. 

Quelle  que  soit  la  nature  des  vaisseaux 
destines  a  contenir  le  vin,  il  faut  faire  choix 
d'une  cave  qui  soit  a  l'abri  de  tous  les  acci 
dens  qui  peuvent  la  rendre  peu  propre  a  ces 
usages. 

i°.  L'exposition  d'une  cave  doit  etre  au 
nord  :  sa  temperature  est  alors  moins  va- 
riable que  lorsque  les  ouvertures  sont  tour- 
nees  vers  le  midi. 

2°.  Elle  doit  etre  assez  profonde  pour  que 
la  temperature  y  soit  constamment  la  rneme* 
In  cellis  quoe  non  satis profundoe  sunt  diurni 
caloris  participes  fiunt;  vina  non  diu  subsis- 
tunt  integra.  Hoffmann. 

3°.  L'humidite  doit  y  etre  constante  sans  y 
etre  trop  forte ;  l'exces  determine  la  moisis- 
sure  des  papiers,  bouchons,  tonneaux,  etc. 
La  secheresse  desseche  les  futailles,  les  tour- 
mente  et  fait  transsuder  le  vin. 
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4°.  La  lumiere  doit  y  etre  tres-moderee  ; 
line  lumiere  vive  desseche ;  une  obscurite 
presque  absolue  pourrit. 

5°.  La  cave  doit  etre  a  l'abri  des  secousses. 
Les  brusques  agitations,  ou  ces  legers  tre- 
moussemens  determines  par  le  passage  ra- 
pide  d'une  voiture  sur  un  pave,  remuent  la 
lie ,  la  melent  avec  le  vin ,  l'y  retiennent  en 
suspension,  et  provoquent  l'acetification. 
Le  tonnerre  et  tous  les  mouvemens  produits 
par  des  secousses,  determinent  le  meme  effet. 

6°.  II  faut  eloigner  d'une  cave  les  bois 
verts,  les  vinaigres  et  toutes  les  matieres  qui 
sont  susceptibles  de  fermentation. 

70.  II  faut  encore  eviter  la  reverberation 
du  soleil  qui ,  variant  necessairement  la 
temperature  d'une  cave ,  doit  en  alterer  les 
proprietes. 

D'apres  cela,  une  cave  doit  etre  creusee  a 
quelques  toises  sous  terre;  ses  ouvertures 
doivent  etre  dirigees  vers  le  nord ;  elle  sera 
eloignee  des  rues,  chemins,  ateliers,  egouts, 
courans,  latrines,  bucher,  etc.,  elle  sera 
recouverte  par  une  voute. 
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CHAPITRE  VII. 


Des  Degenerations  et  des  Alterations' 


o 


spontanees  du  Vin. 


x  our  mieux  comprendre  les  degenerations 
auxquelles  les  vins  sont  sujets,  il  faut  rap- 
peler  quelques-uns  des  principes  que  nous 
ayons  deja  developpes  dans  les  chapitres 
precedens. 

La  fermentation  vineuse  n'est  due  qu'a 
Taction  reciproque  entre  le  principe  sucre 
et  le  ferment  ou  principe  vegeto-animal. 

La  fermentation  terminee ,  ne  peut  done 
j&ous  offrir  que  trois  resultats. 

i°.  Si  les  deux  principes  de  la  fermenta- 
tion se  sont  trouves  dans  le  mout,  dans  des 
proportions  convenables ,  ils  ont  du  etre  de- 
composes entierement  Fun  et  l'autre ;  et  il 
ne  doit  exister ,  apres  la  fermentation ,  ni 
principe  sucre,  ni  ferment  ;  dans  ce  cas,  on 
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tie  doit  craindre  aucune  degeneration  ult£~ 
rieure,  puisqu'il  ne  se  trouve ,  dans  le  vin  , 
aucun  germe  de  decomposition.  Les  vins  de 
cette  nature,  bien  clarifies,  peuvent  done 
se  conserver,  sans  crainte  d'alteration. 

2°.  Si  le  principe  sucre  predoraine  dans 
le  mout  sur  le  principe  vegeto-animal  on 
ferment,  ce  dernier  sera  tout  employe  pour 
ne  decomposer  qu'une  partie  du  sucre,  et 
le  vin  conservera  necessairement  un  gout 
sucre. 

Dans  ce  cas,  on  n'a  pas  a  craindre,  ni  que 
le  vin  tourne  a  1'aigre ,  ni  qu'il  tourne  a  la 
graisse,  parce  que  ces  deux  effets  ne  peuvent 
etre  produits  qu'autant  que  le  ferment  y  est 
excedant.  Les  vins  de  cette  nature  peuvent 
etre  conserves ,  sans  alteration  aucune ,  aussi 
long-temps  qu'on  peut  le  desirer.  lis  s'ame- 
liorent  meme  avec  le  temps,  parce  que  le 
gout  sucre  diminue,  attendu  que  le  sucre  se 
combine  avec  les  autres  principes ,  on  qu'un 
reste  de  fermentation  insensible  le  conver- 
tit  en  alcool. 

3°.  Mais,  si  la  levure  ou  le  ferment  predo- 
mine  dans  le  mout  sur  le  principe   sucre , 
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line  partie  de  ce  ferment  suffira  pour  de- 
composer tout  le  sucre;  et  ce  qui  reste  pro- 
duit  presque  toutes  les  maladies  propres  aux 
vins  :  en  effet ,  ce  principe  de  fermentation 
existant  toujours  dans  le  vin  ,  ou  bien  il 
reagit  sur  les  principes  que  contient  la  li- 
queur, et,  dans  ce  cas,  il  produit  une  de- 
generation acide;  ou  bien  il  se  degage 
de  la  liqueur  qui  le  retenait  en  dissolution, 
et  il  lui  donne  alors  une  consistance  siru- 
peuse  qui  produit  le  phenomene  qu'on  ap- 
pelle  graisser,  filer,  etc. 

II  est  clair  que,  dans  les  deux  principaux 
resultats  de  la  fermentation ,  on  peut  corri- 
ger  le  vice  qu'elle  presente  ,  en  fournissant 
a  la  masse  une  nouvelle  quantite  de  celui 
des  deux  principes  qui  ne  s'y  trouve  pas 
dans  de  justes  proportions.  Lorsque  le  sucre 
predomine,  on  pourrait  ajouter  de  la  levure; 
et,  lorsque  c'est  le  levain  qui  y  est  en  exces , 
comme  dans  tous  les  vins  faibles,  provenant 
de  raisins  qui  n'ont  pas  atteint  leur  maturite 
ou  qui,  par  leur  nature,  sont  peu  sucr^s,  on 
peut  y  ajouter  du  sucre. 

Il  est  facile  de  voir  qu'en  partant  de  ces 
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principes,  on  arriverait  ton  jours  a  obtenir 
des  fermentations  entieres  et  completes,  et 
que  le  vin  ne  courrait  plus  aucun  risque 
d'alteration.Mais  il  faut  convenir  que,  par  ce 
moyen,  nous  nous  priverions  de  beaucoup 
d'excellens  vins  qui  ne  doivent  leurs  tres- 
bonnes  qualites  qu'a  d.es  fermentations  in- 
completes, mais  assez  habilement  conduites 
pour  developper  des  qualites  precieuses  dans 
la  liqueur,  telles  que  le  bouquet. 

Nous  allons  rapprccber,  de  ces  principes, 
tout  ce  que  la  pratique  nous  apprend  sur  les 
maladies  du  vin. 

Presque  tous  les  vins  s'ameliorent  en  vieil- 
lissant,  et  on  ne  peut  le$  regarder  comme 
parfaits  que  long- temps  apres  qu'on  les  a 
fabriques.  Les  vins  liquoreux  sont  sur-tout 
dans  ce  cas-la;  mais  les  vins  delicats  tournent 
a  Yaigre  ou  au  gras  avec  une  telle  facilite  , 
que  ce  n'est  qu'avec  les  plus  grand es  pre- 
cautions qu'on  peut  les  conserver  plusieurs 
annees. 

II  n'est  pas  de  vignoble  dont  le  vin  n'ait 
line  duree  fixe  et  Connue  :  cette  duree  varie, 
dans  le  vin  du  meme  vignoble ,  selon  la  sai- 
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son  qui  a  regne,  et  le  temps  qu'on  a  employe 
a  la  fermentation.  Lorsque  la  saison  a  ete 
humide  ,  pluvieuse  ou  froide,  le  raisin  n'a 
pas  rnuri  ou  il  s'est  rempli  d'eau,  et  alors  le 
vin  est  faible  et  de  pen  de  duree. 

En  general,  les  raisins  provenant  de  ter- 
rains gras  et  bien  nourris  ,  de  meme  que  les 
raisins  fournis  par  des  vignes  provignees  ou 
trop  jeunes,  donnent  des  vins  qui  ne  sont 
pas  de  garde.  Les  vins  delicats  et  fins  se  con- 
servent  aussi  difficilement. 

Les  anclens,  ainsi  que  nous  l'apprennent 
Galien  et  Athenee,  avaient  determine  l'e- 
poque  de  vetuste,  ou  l'age  auquel  leurs  di- 
vers vins  devaient  etre  bus  :  Falernum  ab 
annis  decern  utpotui  idoneum ,  et  a  quinde* 
cim  usque  ad  viginti  annos ;  apres  ce  terme  , 
grave  est  capitietneivos  offendit.  Albani  vero 
cum  duos  sint  species,  hoc  dulce ,  Mud  acer~ 
bum,  umbo  a  decimo  quinlo  anno  vigent.  Sur- 
rentinum  vigesimo  quinto  anno  incipit  esse 
utile ,  quia  est  pingue  et  vix  digeritur,  ac 
veterasccns  solum  fit  votui  idoneum.  Tibtjr- 
tinum  leve  est,  facile  vaporat,  viget  ab  annis 
decern.  Lubicanum  pingue  et  inter  albanutn  et 
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falernu  m  putatur  usui  ab  annis  decern  ido-~ 
neum.  Gatiranum  rarum  invenitur,  at  opti- 
mum est  etrobustum.  Signimum,  ab  annis  sex 
potui  utile. 

Les  soins  qu'on  apporte  a  transvaser ,  a 
coller  et  a  mutter  les  vins ,  contribuent  puis- 
samment  a  leur  conservation.  II  en  est  pen 
qui  passent  les  mers  sans  cette  precaution. 
II  importe  done,  pour  prevenir  toutes  leurs 
alterations,  de  repeter  et  multiplier  ces  ope- 
rations ;  et  e'est  a  cet  usage  precieux  que 
Ton  doit  de  pouvoir  transporter  les  vins 
dans  tous  les  climats ,  et  de  leur  faire  eprou- 
ver  toutes  les  temperatures  sans  crainte  de 
decomposition. 

Parmi  les  maladies  auxquelles  les  vins  sont 
les  plus  sujets,  la  graisse  et  Yacidite  sont  a-la- 
fois  les  plus  frequentes  et  les  plus  dange- 
reuses;  la  plupart  des  autres  alterations  pro- 
viennent ,  ou  de  ce  que  les  vaisseaux  n'ont 
pas  ete  convenablement  prepares  et  nettoyes, 
ou  de  ce  que  les  diverses  operations  ont  ete 
mal  conduites. 
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SECTION    PREMIERE. 

De  la  Maladie  du  Vin  appelee  Graisse. 

La1  graisse  est  une  alteration  que  corn 
tractent  souvent  les  vins ;  ils  perdent  leur 
fluidite  naturelle,  et  filent  comme  de  Fhuile: 
on  appelle  encore  cette  degeneration ,  tour- 
ner  au  gras ,  graisser,  filer,  etc. 

Les  vins  tres-genereux,  dont  le  mout  etait 
tres-sucre,  ne  tournent  jamais  au  gras  lors- 
qu'ils  ont  subi  une  bonne  et  suffisante  fer- 
mentation. II  n'y  a  que  les  vins  delicats  et 
peu  riches  en  esprit  qui  graissent. 

Les  vins  faibles ,  qui  ont tres-peu  fermente , 
sont  les  plus  disposes  a  cette  maladie. 

Les  vins  faibles ,  faits  avec  les  raisins  egrap- 
pes,  y  sont  plus  sujets. 

Le  vin  tourne  au  gras  dans  les  bouteilles 
les  mieux  fermees ,  et  rarement  quand  il  est 
dans  les  tonneaux.  On  n'en  est  que  trop  con- 
vaincu  dans  la  Champagne  et  la  Bourgogne, 
ou  toute  la  recolte  contracte  quelquefois  cette 
alteration. 
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Les  vins  gras  ne  fournissent  a  la  distilla- 
tion qu'un  peu  d'eau-de-vie  grasse  coloree, 
et  de  mauvaise  qualite. 

Le  vin  qui  est  attaque  de  cette  maladie  est 
plat  et  fade ;  il  jaunit  quand  on  le  veyse,  et 
file  comme  du  sirop  ;  il  est  indigeste. 

On  reconnait  que  le  vin  tourne  au  gras 
lorsquil  se  decolore  on  qu'il  jaunit.  Dans 
les  vins  de  Champagne ,  les  depots  blancs  on 
jaunatres  sont  les  plus  mauvais :  la  seule  pre- 
sence de  ce  depot  annonce  que  le  vin  a  tour- 
ne  a  la  graisse. 

Pour  bien  connaitre  la  cause  qui  deter- 
mine cette  maladie  du  vin,  il  faut  partir  des 
faits  suivans  qui  sont  constates  par  Fexpe- 
rience  :  les  vins  qui  tournent  le  plus  facile- 
ment  a  la  graisse ,  sont  : 

i°.  Les  vins  les  moins  charges  d'alcool; 
2°.  Les  vins  faibles  qu'on  a  fait  ferm enter 
sans  la  grappe ; 

3°.  Les  vins  blancs,  qu'on  met  en  bou- 
teilles  avant  qu'ils  aient  subi  toutes  les  pe- 
riodes  de  la  fermentation  (i). 

(i)  On  a  vu  en  Champagne  la  moitie  (Time  cuve 
tiree  au  mois  de  mars  apres  la  vendange,  passer  a  la 
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Pour  concevoir  cette  degeneration  du  vin, 
il  faut  se  rappeler  les  principes  que  nous 
avons  deja  developpes  sur  la  fermentation. 

J'ai  observe  que  les  deux  principes  neces- 
saires  a  la  fermentation  etaient  le  sucre  et 
un  ferment  qui  se  rapproche  de  la  nature 
du  gluten  animal. 

J'ai  ajoute  que  pour  que  la  fermentation 
fut  parfaite ,  il  fallait  quil  existat  une  juste 
proportion  entre  ces  deux  substances. 

Lorsque  le  sucre  predomine ,  le  vin  reste 
liquoreux  et  sucre ,  et  on  peut  le  conserver 
sans  danger. 

Lorsque  le  gluten  ou  principe  vegeto-ani- 
mal  est  en  exces  par  rapport  au  sucre,  il 
reste,  apres  la  fermentation,  une  plus  ou 
moins  grande  quantite  de  cette  matiere,  a 
demi-decomposee,  imparfaitement  dissoute 
dans  le  vin,  et  qui  s'en  degage  facilement; 
c'est  cette  substance  qui  forme  la  graisse  dans 
les  vins  faibles. 

graisse  y  tandis  que  l'autre  moitie ,  mise  en  bouteilles 
au  mois  de  septembre  suivant ,  est  constamment  restee 
«ans  alteration   Parmentier,  Bulletin  de  Pharmacie  9 
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Lorsque  la  fermentation  a  bien  parcouru 
ses  periodes  ,  et  quelle  s'est  completement 
operee  dans  les  tonneaux ,  alors  ce  gluten  a 
ete  plus  parfaitement  decompose ;  il  est  pres- 
que  passe  a  l'etat  de  fibre ,  il  est  devenu  in- 
soluble; il  nage  d'abord  dans  le  vin  sous  la 
forme  de  filamens ,  et  il  finit  par  se  deposer 
et  former  la  lie.  Le  soufrage ,  le  collage  et  le 
soutirage  peuvent  depouiller  le  vin  de  cette 
matiere ,  et  prevenir  toute  degeneration. 

On  a  observe  que  le  vin  provenant  de  rai- 
sins tres  murs,  et  consequemment  tres-sucres, 
n'est  pas  toujours  exempt  de  cette  maladie  : 
cela  peut  etre,  mais  alors  il  faut  en  accuser 
la  precipitation  avec  laquelle  on  le  met  en 
bouteilles:  on  suspend  dans  ce  cas  la  fermen- 
tation, et  les  deux  principes,  deja  alteres  dans 
leur  nature ,  sont  devenus  moins  solubles  et 
peuvent  se  degager  du  liquide.  Le  sucre,  la 
gomme,  1'huile,   ne  different  que   par   de 
faibles  proportions,  en  plus  ou  en  moins, 
d'oxygene,  de  carbone,  d'hydrogene,  et  la 
transformation  de  ces  corps  de  Tun   dans 
Tautre  se  fait  chaque  jour  dans  les  opera- 
tions de  la  nature. 
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Pour  prevenir  cette  maladie,  dans  le  cas 
ou  Ton  presume  que  le  vin  sera  dispose  a  la 
prendre ,  il  faut  : 

i  °.  Dissoudre  du  sucre  dans  le  mout  lors- 
que  celui  ci  est  faible  et  aqueux; 

2°.  Ne  pas  ^grapper  completemen  tie  raisin ; 

5°.  Laisser  completer  la  fermentation  dans 
le  tonneau; 

4°.  Soutirer  le  vin  du  tonneau  dans  un 
autre  tonneau  soufre,  et  le  coller  avec  soin 
avant  de  le  mettre  en  boutcilles. 

Si,  malgre  toutes  ces  precautions,  le  vin 
graisse  en  bouteilles,  il  faut  les  vider  dans 
un  tonneau,  et  retablir  la  fermentation  par 
le  procede  suivant : 

Pour  un  baril  de  la  contenance  de  trois 
hectolitres  (environ  3oo  pintes),  on  prend 
quatre  litres  de  bon  vin ;  on  les  fait  chauffer 
jusqu'a  ebullition,  on  y  dissout  8  a  12  onces 
de  creme  de  tartre  pulverisee,  et  autant  de 
Sucre,  i  orsque  ces  deux  substances  sont  bien 
dissoutes ,  on  verse  le  tout  dans  le  tonneau 
qui  contient  le  vin  gras;  alors  onassujettit  le 
bondon,  et  on  pratique  a  cote  un  fausset 
de  deux  lignes  de  diametre,  qu'on  bouche 
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avec  line  cheville.  Cela  fait,  on  roule  lo 
tonneau,  onl'agite  en  tous  sens  pendant  cinq 
a  six  minutes,  et  on  le  remet  ensuite  en 
place  en  placant  le  bondon  en  dessous. 

Si,  pendant  Foperation,  on  s'apercoit  que 
le  gaz  fasse  effort ,  et  qu'on  craigne  une  ex- 
plosion ,  on  ouvre  un  moment  le  fausset 
pour  lui  donner  issue,  et  on  bouche  de 
suite. 

Apres  deux  jours  de  repos,  on  colle  le  vin 
a  la  maniere  ordinaire,  sans  le  brouiller  a 
bondon  ouvert,  comme  cela  se  pratique  sou- 
vent.  On  assujettit  fortement  le  bondon,  et 
on  laisse  reposer  quatre  ou  cinq  jours.  Alors 
le  vin  est  clair,  sec  et  completement  degraisse  : 
on  le  soutire  avec  soin  pour  le  separer  de  la 
lie  qui  s'est  deposee. 

Ce  procede,  qui  a  ete  propose  par  M.  J.- 
Ch.  Herpin,  est  partout  pratique  avec  un 
grand  succes. 

Les  nombreuses  methodes  qui  ont  etc 
successivement  pratiquees  pour  guerir  cette 
maladie,  se  bornent  toutes,  ou  a  retablir  la 
fermentation,  ou  a  precipiter  le  principe  grais- 
seux :  dans  le  premier  cas ,  on  a  employe  sue- 
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cessivement  des  grappes  de  raisins  sees,  de 
la  lie  de  vin  nouveau ,  du  sucre  candi ,  de 
]a  farine  delayee,  l'exposition  a  une  haute 
temperature ,  etc. ;  dans  le  second ,  le  sou- 
frage,  le  collage,  les  copeaux  de  bois  de 
hetre ,  Falun ,  les  cailloux  broyes ,  etc.  Lors- 
que  la  degeneration  n'est  pas  complete,  il 
n'est  pas  rare  que  le  vin  se  retablisse  de  lui- 
meme  a  la  premiere  ou  a  la  seconde  seve 
suivante.  Alors  le  depot  gras ,  laiteux ,  blan- 
chatre ,  qui  s'etait  annonce  dans  le  fond  du 
vase,  devient  brun,  se  desseche,  se  forme 
en  ecailles,  et  le  vin  reprend  sa  diaphaneite; 
il  devient  sonnant,  et  on  le  dit  gueri. 

On  a  observe  en  Champagne  que  si,  dans 
la  quantite  de  raisins  employes  a  faire  des 
vins  blancs,  les  blancs  l'emportent  sur  les 
noirs,  la  jaunisse  se  mele  a  la  graisse,  et  le 
vin  n'est  plus  de  vente ;  il  a  un  gout  fade  et 
mou  et  une  couleur  cuivreuse  qui  ne  per- 
mettent  plus  de  l'employer  qu'en  le  recou— 
pant  avec  des  vins  rouges  communs ,  tres 
charges  en  couleur  et  fort  durs. 

Nous  voyons  souvent  un  effet  analogue  a 
la  graisse  dans  la  biere ,  dans  la  decoction 
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de  la  noix  de  galle,  et  dans  un  grand  nombre 
de  preparations  vegetales. 

SECTION    II. 

De  V Acescence  spontanee  du  Vin. 

L'acescence  du  vin  est  neanmoins  la  ma- 
ladie  la  plus  commune,  on  peut  meme  dire 
la  plus  naturelle ,  car  elle  est  presque  une 
suite  de  la  fermentation  spiritueuse  :  mais , 
connaissant  les  causes  qui  la  produisent ,  el 
les  phenomenes  qui  Taccompagnent  ou  1'an- 
noncent,  on  peut  parvenir  a  la  prevenir.  Les 
anciens  admettaient  trois  causes  principales 
de  Facidite  des  vins  :  i°.  l'humidite  du  vin; 
2°.  l'inconstance  ou  les  variations  de  Fair  ; 
3°.  les  commotions. 

Pour  connaitre  exactement  cette  maladie, 
il  faut  rappeler  quelques  principes  qui  seuls 
peuvent  nous  fournir  des  lumieres  a  ce  sujet. 

Nous  avons  observe  plusieurs  fois  (i)  que 

(1)  Je  reviens  souvent  sur  ces  principes  ?  parce 
qu'on  ne  saurait  trop  les  representer  a  Pesprit  pour 
concevoir  tous  les  phenomenes  que  nous  offre  Posno- 
logie. 
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la  fermentation  du  mout  n'avait  lieu  que  par 
Ie  melange  du  principe  sucre  avec  le  prin- 
cipe  vegeto-animal  :  or,  ces  deux  principes 
peuvent  exister  dans  le  mout  dans  des  pro- 
portions bien  differentes.  Lorsque  le  corps 
sucre  est  tres-abondant,  le  principe  vegeto- 
animal  est  tout  employe  a  le  decomposer, 
et  il   ne  suffit  meme  pas ;  de  sorte  que  le 
vinreste  sucre  etliquoreux  sans  qu'on  doive 
craindre  une  degeneration  acide.  Lorsqu'au 
contraire  le  principe  vegeto-animal  est  plus 
abondant  que  le  principe  sucre,  ce  dernier 
est  decompose  avant  que  le  premier  soit  tout 
absorbe ;  alors  il  reste  du  ferment  dans  le  vin, 
lequel  s'exerce  sur  les  autres  principes,  se 
combine  avec  Foxygene  de  l'air  atmospbe- 
rique ,  et  fait  passer  la  liqueur  a  la  degene- 
ration acide.  On  ne  pent  prevenir  ce  mau- 
vais  resultat  qu'en  clarifiant,  collant,  sou- 
frant  et  decantant  le  vin  pour  enlever  tout 
le  ferment  qui  y  existe,  ou  bien  en  melant 
dans  le  vin  du  sucre  ou  du  mout  tres-sucre, 
pour  continuer  la  fermentation  spiritueuse , 
et  employer  tout  le   levain  a  produire  de 
l'alcool. 
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Nous  allons  voir  que  1'observation  vient  a 
l'appui  de  cette  doctrine. 

10.  Les  vins  ne  tournent  jamais  a  l'aigre, 
tant  que  la  fermentation  spiritueuse  n'est 
pas  terminee,  ou,  en  d'autres  termes  ,  taut 
que  le  principe  sucre  n'est  pas  pleinemeut 
decompose.  De  la,  l'avantage  de  mettre  le 
vin  en  tonneaux  avant  que  tout  le  principe 
sucre  ait  disparu ,  parce  qu'alors  la  fermen- 
tation spiritueuse  se  continue  et  se  prolonge 
long-temps  ,  et  ecarte  tout  ce  qui  pourrait 
preparer  la  decomposition  aceteuse.  De  la, 
1'usage  d'aj outer  un  peu  de  sucre  ou  du  mout 
dans  le  tonneau ,  pour  continuer  la  fermen- 
tation lorsqu'elle  s'est  apaisee,  et  qu'on 
craint  la  degeneration. 

2°.  Les  vins  les  moins  spiritueux  sont  ceux 
qui  tournent  le  plus  vite. 

Nous  devons  distinguer  avec  soin  ralte- 
ration  des  vins  foibles  d'avec  celle  des  vins 
genereux.  Dans  les  premiers ,  le  principe  de 
la  fermentation  se  separe  et  reste  disperse 
dans  la  liqueur,  qu'il  rend  trouble;  la  cou- 
leur  devient  lie  de  vin,  mais  la  saveur  est  a 
peine  acide ;  on  appelle  cette  decomposition 
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tourner,  setroubler:  dansles  seconds,  comme 
Fesprit-de-vin  y  est  plus  abondant,  les  phe- 
nomenes  y  sont  aussi  differens ,  et  l'acide  y 
devient  plus  fort. 

La  difference  qu'il  y  a  encore  entre  les 
vins  faibles  et  les  vins  tres-genereux ,  c'est 
que  ceux-ci  ne  tournent  plus  a  l'aigre  lors- 
qu'on  les  a  depouilles  par  le  collage ,  la  cla- 
rification et  le  soufrage ,  de  tout  le  principe 
de  la  fermentation ;  tandis  que  les  vins  fai- 
bles conservent  toujours  assez  de  ce  prin- 
cipe ,  qui  leur  est  inherent ,  pour  passer  a 
Faigre. 

3°.  J'ai  expose  des  vins  vieux  du  Langue- 
doc,  bien  prepares  et  tres-genereux ,  dans 
desbouteilles  debouchees,  a  Fardeur  du  soleil 
des  mois  d'aout  et  juillet,  pendant  plus  de 
quarante  jours ,  sans  que  le  vin  ait  perdu  sa 
qualite ;  seulement  le  principe  colorant  s'est 
constamment  precipite  sous  la  forme  d'une 
membrane  qui  tapissait  le  fond  de  la  bou- 
teille.  II  est  a  noter  que  ce  vin  a  pris  une 
legereamertume,  et  a  laisse  degager  quelques 
filamens  de  lie  qui  formaient  un  nuage  dans 
la  liqueur,  ce  qui  confirme  la  theorie  que 
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nous  developperons  par  la  suite ,  de  la  cause 
de  l'amertume  que  prennent  quelques  vins, 
lorsqu'ils  commencent  a  vieillir. 

4°.  Le  vin  ne  s'acidifie  ou  ne  s'aigrit  que 
lorsqu'il  a  le  contact  de  Fair  :  l'air  atmos- 
pherique,  mele  dans  le  vin ,  est  un  vrai  levain 
acide. 

Lorsque  le  vin  pousse  y  il  laisse  echapper 
ou  exhaler  le  gaz  qu'il  renferme.  Rozier  a 
propose  d'adapier  une  vessie  a  un  tuyau 
qui  aboutisse  dans  la  capacite  du  tonneau, 
pour  juger  de  l'absorption  de  Fair  et  du  de- 
gagement  du  gaz.  Lorsqu'elle  s'emplit,  le  vin 
tend  a  la  pousse;  si  elle  se  vide ,  il  tourne  a 
Xaigre. 

Lorsque  le  vin  pousse ,  le  tonneau  laisse 
reverser  le  vin  sur  les  parois;  et  lorsqu'on 
fait  un  trou  avec  une  vrille ,  le  vin  s'echappe 
avec  sifflement  et  ecume :  lorsqu'au  contraire 
le  vin  tourne  a  l'aigre ,  les  parois  du  tonneau, 
le  bouchon  et  les  luts  sont  sees ,  et  Fair  s'y 
precipite  avec  effort  des  qu'on  debouche  (i). 

(1)  La  pousse  du  vin  a  tous  les   caracteres  d'une 
seconde  fermentation.  L'acescence  est  une  degenera- 
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On  peut  conclure  de  ce  principe  que  le 
vin ,  enferme  dans  des  vases  bien  clos  ,  n'est 
pas  susceptible  d'aigrir. 

Dans  les  pays  ou  le  vin  a  une  grande  va- 
leur,  et  ou,  par  consequent,  l'acescence 
occasionne  des  pertes  considerables,  on  a 
observe  que  la  degeneration  acide  se  mani- 
festait  d'abord  dans  la  partie  de  la  liqueur 
qui  occupe  le  haut  du  tonneau,  d'ou  elle 
descend  peu  a  peu  dans  toute  la  masse;  et, 
en  partant  de  cette  observation ,  on  a  ete 
conduit  a  soutirer  le  vin  par  le  bas,  de  ma- 
niere  a  separer  tout  le  liquide  qui  n'a  pas 
ete  altere.  Par  ce  moyen  extremement  simple, 
des  qu'on  s'apercoit  que  le  vin  commence 
a  tourner ,  on  peut  en  soustraire  une  grande 
partie  a  la  degeneration.  II  est  probable  que 
l'acescence  ne  commence  par  les  couches 
superieures  ou  voisines  de  la  bonde ,  que 
parce  que  1'air  penetre  plus  aisement  par 
cette  partie. 

5°.  II  est  des  temps  dans  l'annee  ou  le 
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tion  de  la  liqueur  spiritueuse  5  elle  n^st  excitee  que 
par  le  contact  et  1'absorption  de  l'oxygene  de  Pair 
atmospherique* 
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vin  tourne  a  l'aigre  plus  aisement  :  ces 
epoques  sont  le  retour  des  chaleurs,  le  mo- 
ment delaseve  de  la  vigne,  Fepoque  de  sa 
floraison  et  le  temps  ou  le  raisin  commence 
a  rougir.  C'est  sur-tout  dans  ces  momens 
qu'il  faut  le  surveiller  pour  parer  a  la  dege- 
neration acide. 

6°.  Le  changement  dans  la  temperature 
provoque  encore  1'acescence  du  vin,  sur-tout 
lorsque  la  chaleur  s'eleve  a  20  ou  25  degres. 
Alors  la  degeneration  est  rapide  et  presque 
inevitable. 

II  est  aise  de  prevenir  cette  alteration  en 
ecartant  toutes  les  causes  que  nous  venons 
d'assigner.  Mais  je  crois  qu'il  est  impossible 
de  faire  retrogader  la  marche  du  vin  lorsque 
1'acescence  s'est  declaree.  Dans  ce  cas ,  on 
peut,  tout  au  plus,  en  masquer  le  gout  par 
quelques  moyens  qui  sont  connus  de  tout 
le  monde,  et  que  nous  allons  rapporter. 

On  dissout  du  mout  cuit ,  du  miel  ou  de 
la  reglisse,  dans  le  vin  ou  1'acidite  se  mani- 
feste  :  par  ce  moyen,  non-seulement  on  cor- 
rige  le  gout  aigre,  en  le  remplacant  par  la 
saveur  douceatre  de  ces  ingrediens,  mais  on 
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retablit  la  fermentation  spiritueuse,  en  don- 
nant  au  ferment  qui  existe  encore  dans  le 
vin ,  le  principe  sucre  qui  lui  est  necessaire. 
Par  ce  moyen,  on  force  le  ferment  a  s'exer- 
cer  sur  le  sucre,  et  a  produire  du  vin  au 
lieu  de  produire  de  l'acide,  en  portant  son 
action  sur  les  autres  principes  et  se  combi- 
nant,avec  1'air. 

On  s'empare  du  peu  d'acide  qui  a  pu  se 
former  a  l'aide  des  cendres,  des  alcalis,  de  la 
craie,  de  la  chaux,  et  meme  de  la  litharge. 
Cette  derniere  substance ,  qui  forme  un  sel 
tres-doux  avec  l'acide  acetique,  est  d'un  em- 
ploi  tres-dangereux.  On  peut  aisement  re- 
connaitre  cette  sophistication  criminelle,  en. 
versant  de  l'hydro-sulfure  de  potasse  (foie 
de  soufre)  dans  le  vin.  II  s'y  forme  de  suite 
un  precipite  abondant  et  noir ;  on  peut  en- 
core faire  passer  du  gaz  hydrogene  sulfure 
a  travers  cette  liqueur  alteree;  il  s'y  pro- 
duira  pareillement  un  precipite  noiratre  qui 
n'est  qu'une  sulfure  de  plomb. 

Les  ecrits  des  cenologues  fourmillent  de 
recettes  qu'on  propose  pour  corriger  l'acidite 
des  vins. 
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Bidet  pretend  qu'un  cinquantieme  de  lait 
ecreme' ,  ajoute  a  du  vin  aigri,  le  retablit,  et 
qu'on  peut  le  transvaser  en  cinq  jours.  Le 
lait  n'a,  dans  cette  circonstance ,  que  IV 
vantage  de  clarifier  le  vin  et  de  s'emparer 
du  principe  vegeto-animal ,  qui  donne  lieu  a 
la  degeneration  acide. 

D'autres  prennent  4  onces  de  ble  de  la 
meilleure  qualite,  le  font  bouillir  dans  l'eau 
jusqu'a  ce  qu'il  creve;  et,  lorsqu'il  est  re- 
froidi,  on  le  met  dans  un  petit  sac  qu'on 
plonge  dans  le  tonneau,  et  ion  remue  bien 
avec  un  baton. 

On  conseille  encore  les  semences  de  poi- 
reau,  celle  de  fenouil,  etc, 

SECTION   III. 

De  quelques  autres  Alterations  du  Fin, 

Iivdepe^dammeint  des  alterations  dont  nous 
venons  de  parler,  il  en  est  encore  d'autres 
qui,  quoique  moins  communes  et  moins 
dangereuses,  meritent  de  nous  occuper.  Le 
vir  contracte  quelquefois  ce  qu'on  appelle 

I7. 


258  L'ART 

generalement  gout  defut.  Cette  maladie  peut 
provenir  de  deux  causes  :  la  premiere  a  lieu 
lorsque  le  vin  est  enferme  dans  un  tonneau 
dont  le  bois  etait  vicie,  vermoulu,  pourri. 
La  deuxieme  survient  toutes  les  fois  qu'on 
laisse  secher  de  la  lie  dans  des  futailles,  et 
qu'on  y  verse  ensuite  du  vin,  quoiqu'on  ait 
alofs  la  precaution  de  l'enlever.  Willermoz 
a  propose  l'eau  de  chaux ,  l'acide  carbonique 
et  le  gaz  acide  muriatique  oxygene,  pour 
corriger  le  gout  de  rut  qui  appartient  au 
tonneau.  D'autres  conseillent  de  coller  et  de 
soutirer  le  vin  avec  soin ,  et  d'y  faire  infuser 
du  froment  grille  pendant  deux  ou  trois 
jours.  En  Bourgogne ,  lorsque  le  vin  a  con- 
tract^ le  gout  de  fut  ?  on  passe  ce  vin  sur  la 
lie  du  vin  non  vicie ,  on  le  roule  avec  soin  , 
on  le  goute,  pour  s'assurer  du  moment  ou 
le  mauvais  gout  a  disparu ,  et  on  colle.  Lors- 
que le  gout  ne  disparoit  pas  a  une  premiere 
operation ,  on  la  renouvelle. 

Les  vins  contractent  encore,  avec  le  temps, 
une  imperfection  quon  appelle  amertume  : 
ceux  de  Bourgogne  y  sont  tres-sujets.  Je  re- 
garde  cette  mauyaise  qualite  des  vins  comme 
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ime  suite  de  leur  travail  dans  le  verre  cm  les 
tonneaux  ;  car  les  vins  se  depouillent  peu-a- 
peu  de  leur  principe  vegeto-animai  ou  le- 
vure  ,  qui  se  depose  sous  forme  de  lie ,  se 
decompose  par  la  fermentation  insensible , 
ou  est  precipite  par  le  soufre  et  extrait  par 
les  blancs  d'ceufs;  mais,  lorsque  le  vin  est 
depouille  de  ce  principe,  alors  le  principe 
acerbe,  inherent  au  vin  de  Bourgogne,   et 
qui  y  etait  masque'  par  le  principe  doux, 
parait  seul  et  avec  tous  ses  caracteres.   Ce 
qui  parait  prouver  mon  opinion  a  ce  sujet, 
cest  que  ce  vin  se  conserve  tres-bien ,  qu'ii 
ne   se  corrige  point    de    cette  impression, 
qu'il  ne  contracte  ce  mauvais  gout  qu'avec 
le  temps ;  de  sorte  qu'on  peut  regarder  Ta— 
mertume  comme  une  suite  naturelle  du  tra^ 
vail  du  vin.  Cette  opinion   parait  d'autant 
plus  vraisemblable ,  que  le  vin  de  Bourgogne 
a,  dans  sa  maturite,    un  petit  arriere-gout 
acerbe ,  que  tout  le  monde  lui  connait. 

Je  crois  qu'on  pourrait  corriger  ce  gout 
en  roulant  ce  vin  sur  une  premiere  lie ,  ou 
en  y  ajoutant  a  propos  un  peu  de  dissolution 

17* 
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de  sucre ,  ou  mieux  encore  une  pinte  de  vin 
muet  par  piece  de  vin. 

Un  phenomeme  qui  a  autant  frappe  qu'em- 
barrasseles  nombreux  ecrivains  qui  ont  parte 
dcs  maladies  du  vin,  c'est  ce  qu'on  appelle 
les  Jleurs  de  vin.  Elles  se  forment  dans  les 
tonneaux,  mais  sur-tout  dans  les  bouteilles 
dont  eiles  occupent  le  goulot :  elles  annon- 
cent  et  precedent  constamment  la  degene- 
ration acide  du  vin.  Elles  se  manifestent 
dans  presque  toutes  les  liqueurs  fermentees. 
Je  les  ai  vues  se  former ,  en  si  grande  abon- 
dance,  dans  un  melange  fermente  de  me- 
lasse  et  de  levure  de  biere,  qu'elles  se  preci- 
pitaient,  par  pellicules  ou  couches  nom- 
breuses  et  successives,  dans  la  liqueur.  J'en 
ai  obtenu,  de  cette  maniere,  une  vingtaine 
de  couches. 

Ces  fleurs ,  que  j'avais  prises  d'abord  pour 
un  precipite  de  tartre,  ne  sont  plus  a  mes 
yeux  qu'une  legere  alteration  du  principe 
vegeto  -  animal ,  qui ,  comme  nous  Tavons 
observe,  passe  avec  une  merveilleuse  facilite 
a  Fetat  de  fibre.  Cette  substance  se  reduit  a 
presque  rien  par  la  dessiccation ,  et  n'offre  a 
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l'analyse  qu  un  peu  d'hydrogene  et  beau- 
coup  de  carbone. 

On  a  vu,  en  1791  et  1792,  tout  le  produit 
d'une  vendange  altere,  dans  les  premiers 
temps,  par  une  odeur  acre,  nauseabonde, 
qui  disparut  a  la  suite  d'une  fermentation 
tres  -  prolongee.  Cet  effet  etait  du  a  une 
enorme  quantite  de  punaises  de  bois  qui 
s'etaient  jetees  sur  les  raisins,  et  qu'on  avait 
ecrasees  dans  le  foulage. 
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CHAPITRE   VIII. 

De  ly  Acetification  ,  ou  de  la  Fabri- 
cation du  Vinaigre* 


jNous  ne  nous  sommes  occupes,  dans  le 
chapitre  precedent,  que  des  degenerations 
du  vin ,  que  nous  avons  considerees  comme 
des  maladies  qu'il  s'agissait  de  prevenir  ou 
de  corrierer :  mais  Facetification  forme  un 
art  particulier,  connu  sous  le  nom  de  XArt 
du  Vinaigrier;  et  comme  il  importe  souvent, 
au  proprietaire  de  vin ,  de  le  convertir  en 
vinaigre ,  nous  avons  cru  devoir  nous  occu- 
per  specialement  de  cet  objet. 

Le  plus  repandu  et  le  plus  utile  de  tous 
les  acides,  est  Yacide  aeetique,  plus  connu 
sous  le  nom  de  vinaigre  :  ses  usages  econo— 
miques,  son  emploi  dans  les  arts,  sa  for- 
mation journaliere  par  la  degeneration  de 
nos  vins,  ont  rendu  cet  acide  familier  a  tout 
le  monde. 
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Ses  caracteres  sont  les  suivans  : 

Odeur  particuliere ,  vive  sans   etre  irri- 

tante.  * 

Saveur  aigre,  ni  forte,  ni  desagreable. 

Couleur  du  vin  qui  l'a  produit,  limpide 
comme  1'eau  quand  on  l'a  distille. 

Concentration  ordinaire  de  i  a  5  degres. 

L' alteration  spontanee  des  liqueurs  spiri- 
tueuses  fournit  presque  tout  le  vinaigre  dont 
on  fait  usage  dans  les  arts  et  dans  nos  pre- 
parations de  cuisine. 

Nous  ferons  connaltre  les  principales  con- 
ditions qu'exige  Tacetification.  Les  unes  sont 
necessaires ,  toutes  sont  favorables  :  nous 
indiquerons  le  degre  d'influence  des  unes  et 
des  autres. 

Ire.  Condition.  La  presence  dans  le  Vin  d'une 
portion  du  Principe  vege  to— animal. 

Les  fabricans  d'Orleans  preferent  le  vin 
d'un  an  au  vin  qui  vient  d'etre  fait ,  parce 
que  ce  dernier  subit  un  reste  de  fermenta- 
tion spiritueuse  qui  ne  permet  pas  la  dege- 
neration acide.  Mais  le  vin  qui  s'est  depouille 
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de  tout  son  principe  vegeto  -  animal ,  ne 
tourne  plus  a  Faigre ;  il  perd  sa  couleur,  de- 
vient  acerbe,  mais  sans  aigrir.  C'est  ce  que 
j'ai  eprouve  sur  les  vins  vieux  et  tres-spiri- 
tueux  du  Midi ,  en  les  tenant  au  soleil  pen- 
dant long-temps.  II  est  connu  qu'on  deter- 
mine Facetification  en  faisant  digerer  dans 
le  vin  des  ceps  de  vigne,  de  la  grappe  de 
raisin,  des  bois  verts,  etc. 

Il  parait  qu'en  rapprochant  toutes  les  cir- 
constances  qui  influent  sur  Facetification, 
on  ne  peut  pas  se  refuser  a  regarder  le  prin- 
cipe vegeto -animal  au  moins  comme  un 
intermede  ou  un  ferment  de  la  conversion 
des  vins  en  vinaigre. 

IIe.    Condition.    Vexistence  cfun    Principe 

spiritueux. 

Tous  les  corps  qui  ont  subi  la  fermen- 
tation spiritueuse,  sont  susceptibles  d'une 
acetification  spontanee  :  les  vins,.le  cidre, 
le  poire,  la  biere,  le  tafia,  etc.,  sont  tous 
dans  ce  cas. 

Les  vins  les  plus  genereux  ou  les  plus 
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riches  en  alcool,  fournissent  les  meilleurs 


vinaigres. 


La  seule  addition  d'alcool  a  des  substances 
qui  contiennent  du  principe  extractif,  y  de- 
termine la  fermentation  acide.  Sthal  avait 
deja  observe  que  si  on  humectait  des  fleurs 
de  rose  ou  de  muguet  avec  de  l'alcool,  et 
qu'on  les  mit  dans  des  vases  ou  on  put  les 
agiter  de  temps  en  temps,  il  se  formait  du 
vinaigre.  Le  meme  ciiimiste  nous  apprend 
encore  que  si,  apres  avoir  sature  l'acide  du 
jus  de  citron  avec  des  yeux  d'ecrevisse ,  on 
melait  de  l'alcool  a  la  liqueur  qui  surnage  le 
precipite  qui  s'est  forme ,  et  qu'on  abandon- 
nat  le  tout  a  une  douce  temperature ,  il  se 
produisait  du  vinaigre. 

Apres  avoir  epuise  le  vin ,  par  la  distilla- 
tion, de  tout  l'alcool  qu'il  peut  fournir,  il 
suffit  d'en  arroser  le  residu  pour  y  develop- 
per  une  bonne  fermentation  aceteuse. 

Le  seul  principe  amilace  livre  a  la  fermen- 
tation ,  se  pourrit ;  l'alcool  seul  n'eprouve 
pas  d'alteration  :  leur  reunion  passe  a  la 
fermentation  acide. 

J'ai  constate  ces  principes  par  des  expe- 
riences directes. 


s66  l'art 

i°.  Un  litre  ou  deux  livres  d'alcool  a  12 
degres,  dans  lequel  j'ai  delay  e  avec  soin  i5 
grammes  ou  environ  3oo  grains  de  levure 
de  biere,  et  un  peu  d'amidon  dissous  dans 
l'eau ,  ont  produit  du  vinaigre  extremement 
fort. 

L'acide  y  etait  developpe  le  cinquieme 
jour  de  l'experience. 

a°.  Meme  quantite  de  levure  et  d'amidon 
delayes  dans  l'eau,  ont  produit  du  vinaigre ; 
mais  l'acide  sest  developpe  plus  lentement, 
et  il  n'a  jamais  acquis  la  meme  force  que  le 
premier. 

On  peut  conclure  de  ce  qui  precede,  que 
lcs  substances  extractives,  amilacees,  vegeto- 
animales,  spiritueuses ,  etc.,  peuvent  servir 
de  base  indistinctement  a  la  fermentation 
aceteuse  et  a  la  formation  du  vinaigre.  Le 
mouvement  et  la  chaleur  ne  servent  qu'a 
faciliter  leur  combinaison  avec  l'oxygene  de 
l'air  atmospherique ;  de  sorte  que  ces  subs- 
tances fournissent  le  radical  a  l'acide,  qui 
est  le  resultat  de  cette  fermentation. 
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IIIe.  Condition.  Le  Contact  de  V Air. 

Aucune  matiere  alcoolique  n'eprouve  de 
fermentation  acide ,  si  elle  n'a  le  contact  de 
l'air  :  les  vins  bien  fermes  dans  le  verre ,  les 
marcs  de  raisin  bien  clos  dans  les  futailles , 
s'y  conservent  sans  alteration ;  mais  ils  s'aci- 
dulent  des  que  l'air  peut  y  penetrer.  Ce  prin- 
cipe  parattrait  contredit  par  une  experience 
de  Becher ,  qui  pretend  avoir  fait  du  vinaigre 
dans  des  vaisseaux  fermes  :  mais  cette  expe- 
rience isolee  est  contraire  a  tout  ce  que  la 
plus  exacte  observation  nous  apprend  cha— 
que  jour.  Rozier  a  vu  constamment  l'air  s'ab- 
sorber  dans  le  moment  que  le  vin  tourne  a 
l'aigre  :  il  est  connu  de  tout  le  monde  que 
lorsquele  vin  aigrit  dans  unefutaille  a  moitie 
pleine,  Fair  exterieur  s'y  precipite  avec  siffle- 
ment,  du  moment  qu'on  etablit  une  com- 
munication. 

Lorsque,  dans  le  langage  vulgaire,  qui 
n'est  souvent  que  1'energique  expression  des 
faits ,  on  veut  exprimer  que  le  vin  est  passe 
a  l'aigre,  on  dit  qu'il  a  pris  de  Fair  :  cette 
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maniere  de  s'enoncer,  puisee  clans  Fobser- 
vation  exacte  cl'un  fait,  a  devance  de  plu- 
sieurs  siecles  la  doctrine  moderne  sur  Face- 
tification. 

IVe.  Condition.  Un  Degre  de  Chaleur  sou- 
tenu  entre  20  et  3o  du  Thermometre  de 
Reaumur. 

L'acetification  s'opere  tres-souvent  a  un 
degre  bien  au-dessous,  mais  alors  elle  est 
lente,  et  Fobservation  a  prouve  que  la  tem- 
perature de  20  a  3o  degres  etait  la  plus  fa- 
vorable. Dans  les  ateliers  ou  Ton  fabrique  le 
vinaigre ,  on  a  la  precaution  de  maintenir  la 
chaleur  a  ce  degre ,  par  le  moyen  des  poeles, 
lorsque  Fatinosphere  ne  la  donne  pas. 

Ve.  Condition.  Un  Levain. 

Tant  que  les  principes  constituans  d'un 
corps  sont  dans  de  justes  proportions  ou 
dans  leur  equilibre  naturel,  il  ne  survient 
aucun  changement.  Mais  si  Ton  fait  predo- 
miner  Fun  des  principes,  ou  si  Fon  en  intro- 
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<luit  un  etranger ,  l'equilibre  est  rompu  , 
Tordre  des  affinites  est  change ,  et  Ton  donne 
lieu  a  des  mouvemens ,  a  des  reactions  qui 
changent  la  nature  du  compose  primitif; 
c'est  la  le  premier  effet  des  levains. 

On  peut  meme  diriger  ou  iraitriser  la 
marche  des  nouvelles  operations,  et  deter- 
miner d'avance  le  resultat  qui  doit  s'ensui- 
vre,  en  employant  des  fermens  de  telle  ou 
telle  nature.  C'est  ainsi  que  les  lies  de  vi— 
naigre  et  les  futailles  qui  en  sont  impre— 
gnees,  decident  et  facilitent  Facetification. 


VIe.  Condition.  Un  leger  Mouvement. 


On  sait  que,  pour  preserver  le  vin  de  toute 
alteration,  il  faut  le  mettre  a  1'abri  des  se~ 
cousses,  et  dans  des  lieux  ou  l'air  soit  tran- 
quille,  et  la  temperature  fraiche  et  egale. 

Un  leger  mouvement  imprime  par  inter- 
valles  au  tonneau  qui  contient  du  vin ;  un 
ebranlement  excite  dans  Fair  par  une  cause 
quelconque,  capable  de  produire  un  leger 
fremissement  dans  le  liquide ,  sont  des  causes 
tres-ordinaires  de  Falteration  du  viti.  C'est 
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ainsi  que  clans  les  caves  peu  profondes  ,  de 
meme  que  dans  celles  qui  recoivent  la  se- 
cousse  continuelle  de  quelque  mecanique 
bruyante,  ou  du  roulis  journalier  des  voi- 
tures ,  le  vin  se  conserve  difficilement.  II  est 
probable  que  l'effet  du  tonnerre  sur  le  vin 
ne  reconnait  pas  d'autre  cause. 

Dans  tous  les  cas ,  le  premier  effet  du  mou- 
vement  est  de  meler  avec  le  vin,  le  tartre, 
la  lie,  l'extractif,  et  generalement  tous  les 
principes  qui  se  deposent  par  le  repos ;  con- 
sequemment ,  la  depuration  ou  clarification 
devient  impossible,  et  toutes  les  matieres 
ramenees  dans  une  liqueur  qui  s'en  etait 
purgee,  et  mises  de  nouveau  en  contact 
avec  l'air,  forment  tout  autant  de  levains  de 
fermentation. 

Cette  doctrine  s'accorde  parfaitement  avec 
tous  les  soins  qu'on  prend  pour  preserver 
le  vin  de  toute  alteration  :  on  le  laisse  depo 
ser ,  on  le  transvase ,  on  le  colle ,  et  par  toutes 
ces  operations ,  on  le  debarrasse  de  tous  les 
principes  qui  pourraient  provoquer  la  fer- 
mentatiou  acide. 

Apres  avoir  fait  connaitre  les  principals 


DEFAIRELEVIff.  27  I 

conditions  de  l'acetification  des  liqueurs  fer-; 
mentees,  il  me  reste  a  en  decrire  les  pheno- 
menes. 

jo.  II  se  produit  un  mouvement  dans  la 
masse,  et  une  sorte  de  fremissement  entre 
toutes  les  parties  constituantes,  qui  est  sen- 
sible a  l'ceil. 

i°.  11  se  degage  de  la  chaleur  :  je  l'ai  vue 
s'elever  a  a5  et  3o  degres  dans  de  grands 
volumes  de  liquide. 

3°.  On  voit  s'elever  et  s'echapper  de  pe- 
tites  bulles ,  qui  sont  un  melange  d'alcool  et 
d'acide  carbonique. 

4°.  La  liqueur  devient  trouble  :  on  voit 
s'agiter  et  se  mouvoir  dans  son  sein  des  stries 
qui  s'elevent,  se  precipitent,  se  divisent,  se 
reunissent  etforment  un  depot,  ressemblant 
par  sa  consistance  a  de  la  bouillie ,  adherant 
avec  force  a  tous  les  corps  qu'il  touche. 

Lorsque  tous  ces  phenomenes  ont  cesse, 
et  que  le  depot  s'est  forme,  la  liqueur  est 
claire  et  le  vinaigre  est  fait. 

Dans  la  conversion  du  vin  en  vinaigre  , 
i'alcool  disparait  completement ;  et  si  la  dis- 
tillation du  vinaigre  en  fournit  quelquefois, 
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c'est  que  Facetification  est  encore  incom- 
plete. J'ai  vu  constamment  que  les  bons  vi- 
naigres  n'en  donnent  point. 

Les  liqueurs  spiritueuses  ou  alcooliques 
subissent  toutes  la  fermentation  acide ,  et 
celles  qui  fournissent  le  plus  d'alcool  don- 
nent le  meilleur  vinaigre. 

Nous  nous  bornerons  ici  a  parler  du  vi- 
naigre de  vin,  du  vinaigre  de  grain  et  de 
celui  qu'on  extrait  par  la  distillation  des 
substances  vegetales;  nous  entrerons  dans 
quelques  details  sur  la  fabrication  de  cha- 
cun  d'eux. 

SECTION    PREMIERE. 

De  la  Fabrication  du  Vinaigre  de  Fin. 

Dans  les  pays  de  grand  vignoble ,  sur-tout 
dans  les  climats  chauds,  tels  que  le  midi  de 
la  France,  on  s'occupe  moins  des  procedes 
de  fabriquer  le  vinaigre,  que  des  moyens 
propres  a  empecher  les  vins  de  tourner;  et 
malgre  tous  les  soins  cfu'on  y  apporte,  la 
quantity  de  vin  qui  passe  a  Faigre  surpasse 
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de  beaucoup  la  quantite  qu'on  peut  en  con- 
sommer. 

Mais,  dans  les  climats  moins  chauds  et 
ou  le  vin  a  plus  de  valeur,  on  a  fait  un  art 
particulier  de  la  fabrication  du  vinaigre. 

Le  procede  le  plus  anciennement  connu 
est  celui  dont  Boerhaave  nous  a  laisse  la 
description  :  il  consiste  a  placer  deux  cuves 
de  bois  dans  un  lieu  chaud;  on  assujettit  une 
grille  ou  claie  a  une  petite  distance  du  fond. 
Sur  cette  claie ,  on  etablit  un  lit  mediocre- 
ment  serre  de  branches  de  vignes  vertes,  et 
on  acheve  de  remplir  le  tonneau  avec  des 
rafles.  Lorsque  les  cuves  sont  ainsi  disposees , 
on  en  remplit  une  de  vin,  et  1'autre  seule- 
ment  a  moitie.  Vingt-quatre  heures  apres, 
on  remplit   le  tonneau  demi-plein  avec  la 
liqueur  de  Fautre;  on  reverse,  vingt-quatre 
heures  apres,  du  tonneau  plein  dans  celui 
qu'on  a  vide,  et  on  renouvelle  cette  ma- 
noeuvre tous  les  jours,  jusqu'a  ce   que  le 
vinaigre  soit  fait.  Par  ce  moyen ,  on  modere 
sans  cesse  la  fermentation ,  on  entretient  la 
masse    fermentante    dans    un   mouvement 

iS 
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convenable,  et  Facetification  est  complete  en 
quinze  ou  vingt  jours.  La  chaleur  de  Fate- 
lier  doit  etre  de  18  a  22  degres,  thermo- 
metre  de  Reaumur. 

Presque  tout  le  vinaigre  du  nord  de  la 
France  se  prepare  a  Orleans,  et  sa  fabrica- 
tion y  a  acquis  une  telle  celebrite,  qu'on  doit 
regarder  lesprocedes  qu'on  y  execute  comme 
les  meilleurs.  Voiei  ce  a  quoi  ils  se  reduisent, 
d'apres  MM.  Prozet  et  Parmentier,  deux  bons 
juges  dans  cette  affaire. 

Dans  les  fabriques  d'Orleans ,  on  emploie 
des  tonneaux  qui  contiennent  a-peu-pres 
quatre  cents  pintes  de  vin;  on  prefere  ceux 
qui  ontdeja  servi  a  la  fabrication  du  vinaigre. 

Ges  tonneaux  sont  places  sur  trois.  rangs 
les  uns  sur  les  autres  ;  ils  sont  perces,  a  la 
partie  superieure,  d'une  ouverture  de  deux 
pouces  de  diametre,  laquelle  reste  toujours 
ouverte. 

D'un  autre  cote,  le  vinaigrier  tient  le  vin 
qu'il  destine  a  l'acetification,  dans  des  ton- 
neaux dans  lesquels  il  a  mis  une  coucbe  de 
copeaux  de  hetre,  sur  lesquels  la  lie  fine  se 
depose  et  reste  adherente.  G'est  de  ces  ton- 
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neaux  qu'il  soutire  le  vin  tres-clarifie  pour 
3e  convert  ir  en  vinaigre. 

On  commence  par  verser  dans  chaque  mere 
(tonneau)  cent  pintes  de  bqn  vinaigre  bouil- 
lant,  et  on  Yj  laisse  sojourner  pendant  hint 
jours.  On  mele  ensuite  dix  pintes  de  vin  dans 
chaque  mere  ,  et  on  continue  a  en  ajouter 
tous  les  huit  jours  une  egale  quantite ,  jus- 
qu'a  ce  que  les  vaisseaux  soient  pleins.  On 
laisse  alors  sojourner  le  $>;#aigre  pendant 
quinze  jours,  avant  de  le  mtii#f  en  vente. 

On  ne  vide  jamais  les  meres  qu'a  moitie, 
et  on  les  remplit  successivement,  ainsi  que 
nous  Favons  deja  dit ,  pour  convertir  du 
nouvean  vin  en  vinaigre. 

Pourjuger  si  la  mere  travaille,  les  vinai- 
griers  sontdans  Fusagedeplongeruncdouve 
dans  le  vinaigre,  et  de  la  retirer  aussi-tot, 
lis  voyent  que  la  fermentation  marche,  et 
est  en  grande  activijte,  lorsque  le  sommet 
mouille  de  la  douve  presente  de  Fecume  ou 
\zfleur  de  vinaigre,  et  ils  ajoutent  plus  ou 
moins  de  vin  nouveau ,  et  a  lies  intervalles 
plus  ou  moins  rapproches,  selon  que  Fecume 
est  plus  ou  moins  considerable. 

18  * 
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En  e'te  ,  la  clialeur  de  l'atelier  est  suffi- 
sante  pour  l'acetification;  mais  en  hiver,  on 
entretient  une  chaleur  constante  de  18  de- 
gres,  au  moyen  d'un  poele. 

Dans  la  plupart  des  menages  de  campagne , 
on  conserve  dans  un  lieu  de  temperature 
douce  et  egale,  un  tonneau  qu'on  appelle  le 
tonneau  du  vinalgre,  dans  lequel  on  verse 
le  vin  qui  s'aigrit ,  et  on  le  tient  toujours 
plein ,  en  remplacant  par  du  vin  le  vinaigre 
qu'on  en  ex  trait.  Pour  etablir  cette  ressource 
pre'cieuse,  il  suffit  d'avoir  achete  une  seule 
fois  un  tonneau  de  bon  vinaigre. 

Dans  tous  les  pays  de  vignoble,  on  fait  des 
vinaigres  avec  les  rafles  et  les  marcs  des  rai- 
sins, avec  le  residu  de  la  distillation,  etc. 

Si  Ton  fait  fortement  secher  au  soleil  les 
rafles  de  raisin,  et  qu'on  les  impregne  en- 
suite  d'un  vin  genereux,  il  s'y  developpera 
une  fermentation  acide. 

Le  marc  du  raisin ,  apres  qu'on  en  a  ex- 
prime  le  sue,  s'echauffe  par  le  contact  de 
1'air ,  et  tout  le  liquide  dont  il  est  impregne' 
passe  a  l'acide. 

On  produit  encore  un  vinaigre  leger  avee 
le  residu  de  la  distillation  des  vins. 
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Pour  clarifier  le  vinaigre,  ilsuffit  deverser 
sur  une  dame-jeanne  de  vinaigre  un  verre 
de  lait  bouillant ,  et  d'agiter  le  melange.  II 
se  forme  un'depot,  le  vinaigre  devientpa*/- 
let,  et  conserve  son  arome ,  qu'il  perd  par  la 
distillation. 

SECTION    II. 

De  la  Fabrication  du  vinaigre  de  Biere. 

Sans  doute,  le  vinaigre  de  vin  est  le  meil- 
leur  de  tous.  Mais,  comme  cet  acide  fait  la 
base  de  quelques  preparations  importantes , 
telles  que  la  fabrication  du  sel  de  saturne  et 
celle  du  blanc-de-plomb  et  des  ceruses,  on 
a  appris  a  le  former  par  l'acetification  de  la 
biere.  Les  proce'des  qu'on  suit  sont  tellement 
economiques,  que  les  fabriques  de  ces  pro- 
duits  sont  generalement  etablies  dans  le  Nord, 
et  alimentees  avec  le  vinaigre  de  biere. 

Je  d^crirai  le  procede  que  j'ai  vu  executer 
dans  la  Belgique,  et  je  terminerai  par  faire 
connaitre  quelques  modifications  apportees 
a  cette  methode  dans  d'autres  pays  du  Nord 
de  l'Europe. 
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A  Gand,  ou  la  fabrication  m'a  paru  la  plus 
parfaite,  on  prend  : 
1 ,44°  liv.  de  malt (orge  germee et dessechee). 

64o  —  de  froment. 

3go  —  de  ble  sarrasin. 


2,570  livres  (1). 

Ces  grains  sont  moulus,  melanges  et  jetes 
dans  la  chaudiere;  on  y  fait  passer  vingt-sept 
tonneaux  d'eau  de  riviere;  on  laisse  bouillir 
le  tout  pendant  trois  heures,  et  il  reste  dix- 
buit  tonneaux  de  bonne  biere  qu'on  sou  tire. 

On  verse  sur  ces  memes  grains  encore  buit 
tonneaux  d'eau;  on  fait  bouillir  seize  a  dix- 
huit  heures  \  apres  quoi  on  soutire.  Cette 
seconde  operation  fournit  ce  qu'on  appell'e 
la  petite  biere. 

On  procede  a  la  fermentation  d'apres  les 
procedes  connus  pour  former  la  biere,  avec 


(1)  La  livre  de  Gand  est  egale  a  432,8^5  grammes. 
Elle  est  a  PKectogramme  dans  le 'rapport  de  1 7,3 1 3 

Elle  est  par  rapport  a  la  livre  de  Paris  comine  1 3 
est  a  10. 
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la  seule  difference  qu'on  n'emploie  pas  de 
houblon. 

Le  brassin  entier  fournit,  a  peu  de  chose 
pres,  vingt-quatre  tonneatix  de  biere. 

Cette  biere  ainsi  preparee  chez  les  bras- 
seurs ,  est  transportee  chez  le  vinaigrier,  qui 
la  distribue  dans  des  pipes,  contenant  a-peu- 
pres  trois  tonneaux.  On  n'emploie  a  cet 
usage  que  les  tonneaux  dans  lesquels  on  a 
transports  les  vins  d'Espagne  ou  l'eau-de-vie. 
Ces  barils  ou  pipes  sont  couches  a  cote 
les  uns  des  autres ,  sur  des  treteaux  qui  les 
elevent  dun  pied  au-dessus  du  sol.  On  les 
place  dans  un  lieu  tres-ouvert,  de  maniere 
qu'aucun  corps  ne  puisse  intercepter  ou 
afiaiblir  les  rayons  directs  du  soleil.  Les 
tonneaux  sont  perces,  dans  la  partie  su- 
perieure,  d'une  ouverture  qui  a  6  a  8  pouces 
carres. 

Quelques  vinaigriers  laissent  fermenter  la 
bonne  et  la  petite  biere  separement,  et  ob- 
tiennent  des  vinaigres  de  deux  qualites,  qu'ils 
melent  ensuite  pour  n'en  donner  au  com- 
merce qu'une  seule.  D'autres  font  le  melange 
de  la  bonne  et  de  la  petite  biere  avant  la 
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fermentation.  11  est  indifferent  de  suivre 
l'une  ou  l'autre  methode. 

Les  barils  ne  sont  remplis  que  jusqu'a  un 
demi-pied  de  leur  ouverture.  Cette  precau- 
tion est  indispensable  pour  que  la  biere  ne 
deborde  pas  pendant  la  fermentation. 

Les  barils  restent  toujours  ouverts;  on 
place  des  tuiles  sur  leur  ouverture ,  pendant 
la  nuit  et  dans  un  temps  pluvieux. 

C'est  ordinairement  vers  la  fin  du  mois  de 
mai  que  les  vinaigriers  s'occupent  de  leur 
fabrication ,  et  le  vinaigre  est  parfait  au  bout 
de  quatre  a  cinq  mois.  C'est  vers  la  fin  de 
septembre  qu'on  le  soutire  pour  l'emmaga- 
siner. 

Chaque  tonneau  de  biere  contient  i/Jo 
pots  de  Gand,  qui  ne  donnent  que  120  pots 
de  vinaigre ;  de  sorte  que  le  brassin  entier 
fournit  2,880  pots  de  vinaigre  (1). 

Quelques  vinaigriers  suppriment  le  fro- 

(1)  Le  pot  de  Gand  est  egal  a  un  litre  i5i,ooo5  ou 
il  est  au  litre  comme  i,i5i  est  a  1,000. 

Vingt-trois  pots  de  Gand  sont  a-peu-pres  20  litres  y 
ou  20  pintes  de  Paris . 
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ment  qu'ils  remplacent  par  le  seigle,lavoine 
ou  les  grosses  feves  ;  mais  ils  obtiennent  un 
vinaigre  de  moindre  qualite.  II  est  reconnu, 
par  une  longue  experience ,  que  les  grains 
et  les  proportions  determinees  ci-dessus, 
donnent  le  meilleur  vinaigre,  et  que  ce  n'est 
qu'aux  depens  de  la  qualite  du  produit  qu'on 
peut  les  changer. 

En  calculant  les  frais  de  F  operation  sur  les 
prix  moyens  des  futailles ,  des  denrees  ,  de 
la  main-d'ceuvre ,  de  1'interet  de  l'argent ,  la 
biere  revient  a  environ  un  decime  de  franc , 
ou  2  sous  le  litre  ou  la  pinte. 

Par-tout  on  fait  fermenter  les  grains  pour 
former  de  la  biere,  mais  toujours  sans«me- 
lange  de  houblon.  II  est  des  pays  dans  le 
JNord,  ou  Ton  determine  la  fermentation 
acide  par  des  levains  dont  la  nature  varie 
selon  les  lieuxet  les  ateliers.  Ici,  c'est  du  pain 
nouvellement  cuit  qu'on  humecte  avec  du 
fort  vinaigre ,  et  qu'on  conserve  quelque 
temps  avant  de  s'en  servir.  La ,  c'est  du  levain 
de  pate  ?  mele  avec  des  queues  de  raisin  de 
caisse  ou  des  raisins  gates ,  le  tout  humecte 
de  bon  vinaigre. 
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Ailleurs,  on  fait  germer  le  grain,  et  on  le 
seche  au  soleil  et  non  dans  une  etuve,  pour 
obtenir  un  vinaigre  plus  blanc,  et  dont  l'o- 
deur  soit  plus  agreable.  On  le  broie  lorsqu'il 
est  sec,  et  on  le  met  dans  une  cuve.  On  verse 
sur  ioo  livres  de  malt  un  tonneau  d'eau 
bouillante,  de  la  capacite  de  ceux  de  Bour- 
gogne.  Apres  un  quart  d'heure  de  digestion, 
on  remue  avec  soin,  et  on  laisse  reposer  en- 
viron une  heure  ;  puis  on  soutire  la  liqueur. 
La  cuve  a  un  double  fond  perce  de  plusieurs 
trous  et  recouvert  d'une  couche  de  paille ; 
desorte  que  le  maltrestedessus,  et  la  liqueur 
qui  passe  est  filtree.  On  faitcoulerla  liqueur 
dans  des  vases  de  bois  de  plusieurs  pieds  de 
largeur  sur  un  de  hauteur ;  on  la  fait  passer 
d'un  vase  dans  un  autre,  en  la  remuant  con- 
tinuellement  avec  une  pelle  percee  de  trous. 

Des  que  la  liqueur  a  pris ,  par  le  refroi- 
dissement,  la  douce  temperature  du  lait  qu'on 
vient  de  traire,  on  la  verse  dans  une  grande 
cuve,  et  on  y  met  du  levain  de  biere,  pour 
qu'elle  passe  a  la  fermentation  vineuse ;  il 
faut  au  moins  vingt-quatre  heures  pour  pro- 
duire  cette  fermentation.  Alors  on  met  cette 
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biere  dans  des  tonneaux  ,  qu'on  ne  remplit 
quaux  trois  quarts,  etdont  on  laisse  la  bonde 
ouverte.  Les  tonneaux  sont  exposes  dans  unc 
etuve  a  une  chaieur  constante,  ou  on  laisse 
fermenter  pendant  environ  un  mois  on  six 
semaines.  On  clarifie  le  vinaigre  en  le  fai- 
sant  couler  a  travers  des  chauHes  de  feutre 
de  lame. 

SECTION   III. 

De  la  Fabrication  du  Vinaigre  par  la  Distilla- 
tion des  Substances  vegetales  et  animates. 

L'acide  acetique  se  forme  non-seulement 
par  la  fermentation,  ainsi  que  nous  venons 
de  le  voir,  mais  il  est  encore  le  produit  de 
la  distillation  de  quelques  matieres  animales, 
sur-tout  des  substances  vegetales  qui  le  four- 
nissent  en  assez  grande  quantite  pour  qu'on 
puisse  1'employer  avantageusement  dans  les 
arts. 

Une  analyse  exacte  a  prouve  a  MM.  Four- 
'croy  et  Vauquelin ,  que  les  acides  pyro-mu- 
queux ,  pyro-ligneux  et  pyro-tartareux ,  n'e~ 
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taient  que  de  l'acide  acetique  souille  d'un 
peu  d'huile  empyreumatique ,  et  dont  il  suf- 
fisait  de  les  depouiller  pour  avoir  l'acide  ace- 
tique tres-pur.  Ces  deux  liabiles  chimistes 
sont  parvenus  a  donner  a  1'acide  acetique  du 
vin,  tous  les  caracteres  de  ces  trois  acides, 
en  dissolvant  a  chaud,  et  meme  a  froid , 
-dans  l'acide  acetique,  les  huiles  empyreuma- 
tiques  de  ces  trois  substances. 

M.  Thenard  a  prouve,  d'un  autre  cote, 
que  l'acide  zoonique,  que  M.  Berthollet  avait 
obtenu  de  la  distillation  de  la  chair  muscu- 
laire,  n'etait  que  de  l'acide  acetique,  tenant 
en  dissolution  une  matiere  animale  qui  se 
rapproche  de  l'etat  huileux. 

De  sorte  que  l'acide  acetique  se  produit 
journellement  par  la  distillation ,  et  que 
c'est  l'acide  dont  les  elemens ,  toujours 
presens  dans  les  substances  animales  et 
vegetales,  se  combinent  avec  le  plus  d© 
lacilite. 

L'acide  acetique  obtenu  par  la  distillation 
des  produits  des  substances  vegetales ,  a  deja 
recu  dans  les  arts  des  applications  heureuses ; 
mais,  quoique  toutes  les  parties  des  vege- 
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taux  fournissent  cet  acicle,  qu'on  avail  ap- 
pele  de  divers  noms  selon  la  partie  qu'on 
soumettait  a  la  distillation ,  toutes  n'en  four- 
nissent pas  la  meme  quantite.  Les  bois  durs 
en  donnent  le  plus,  et  le  procede  par  lequel 
on  les  reduit  en  charbon  ,  presente  a  l'ar- 
tiste  un  moyen  economique  de  se  le  procurer. 
II  ne  s'agit  que  de  recevoir  dans  de  vastes 
recipiens,  tels  que  des  tonneaux,  et  de  ra- 
fraichir  ou  condenser  les  vapeurs  qui  s'e- 
chappent  en  furnee  pendant  la  carbonisation; 
on  peut  les  diriger  a  l'aide  de  tuyaux  de  fer 
sembhibles  a  des  tuyaux  de  poele.  Ce  pro- 
cede  tres-e'conomique  fournit  un  acide  qui 
marque  4^6  degres  a  l'are'ometre ,  qui  est 
noiratre ,  exhale  une  odeur  empyreumatique , 
dissOut  le  fer  avec  facilite  ,  et  la  dissolution 
prend  a  froid  jusqu'a  20  et  0.1  degres. 

Cet  acide  est  prefere  au  vinaigre  pour 
tous  les  usages  de  la  teinture  et  de  1'impres- 
sion  sur  toile ;  il  porte  avec  lui  une  huile 
qui  forme  un  excellent  mordant  pour  les 
toiles  de  lin  et  de  coton  ,  et  deja  il  remplace 
l'acide  acetique  dans  toutes  les  teintures  ou 
ilserta  composer  ce  qu'on  appelle  le  bouillon 


a86 


L  ART 


noir,  ou  le  mordant  pour  les  noirs,  les  vio- 
lets ,  les  pruneaux,  les  lilas ,  les  nankins,  etc* 
Les  couleurs  portees  sur  ce  mordant  sont 
plus  nourries,  plus  vives  et  beaucoup  plus 
fixes  (i). 

L'acide  acetique,  qu'on  avait  connu  sous 
le  nom  d'acide  pyro-Iigneux ,  etait  retire  du 
bois ;  l'acide  pyro-muqueux  etait  fourni  ps^ 
tous  les  mucilages  sucres  ou  fades,  et  l'acide 
tartareux,  par  la  distillation  du  tartre. 

Independamment  de  ces  trois  acides  qui 
ont  specialement  occupe  les  chimistes  1  il  est 
connu  que  toutes  les  substances  vege'tales, 
de  quelque  espece  qu'elles  soient ,  donnent 
un  produit  acide  qui  est  de  la  meme  nature 
que  ceux  dont  nous  venons  de  parler.  On 
pent  done  poser  en  principe  que  la  distilla- 
tion des  vegetaux  produit  constamment  du 
vinaigre. 

«■■—..  ...^..i,        -....     ■  ■■   i   ■  i.i    — —  — -    —  —         ii     ■■      M--I.I.,     ...      i      ,.i     ■    -i  ■■—■■■  .m<  •'    i——    —i-  -— ..^.  — —    ■  —  ■■      i^, 

(l)  L'acide  ex  trait  par  la  distillation  des  substances 
vegetales  presente  non-seulement  toutes  les  proprie- 
tes  du  vinaigre  ,  mais  il  a  l'avantage  sur  lui  de  conte- 
nir  une  huile  qui  fait  un  excellent  mordant  pour  les 
couleurs  d'impression  et  de  teinture  sur  le  fil  et  le 
co ton  j  ce  qui  doit  le  faire  preferer  au  vinaigre. 
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Lorsqu'on  veut  employer  aux  usages  de 
la  teinture  l'acide  acetique  provenant  de  la 
distillation ,  il  est  inutile,  il  serait  meme  pre- 
judiciable  a  ses  proprietes  de  lui  enlever 
Thuile  qu'il  tient  en  dissolution.  Mais,  lors- 
qu'on desire  de  Fobtenir  tres-pur ,  on  peut 
y  parvenir  par  les  procedes  suivans. 

On  commence  par  saturer  l'acide  pyro-H- 

gneux  avec  de  la  craie ;  il  se  forme  une  ecume 

d'un  brun  noiratre  qu'on  enleve  exactement. 

On  fait  bouillir  la  liqueur  et  on  acheve  de 

la  saturer  avec  de  la  chaux  debtee. 

On  y  ajoute  ensuite  une  quantite  conye- 
nable  de  sulfate  de  soude.  II  y  a  decompo- 
sition et  echange  de  bases  entre  Facetate  de 
chaux  et  le  sulfate  de  soude  ,  et  il  en  resulte 
de  Facetate  de  soude  et  du  sulfate  de  chaux. 
Ce  dernier  sel,  qui  est  insoluble,  se  precipite. 
Lorsque  le  sulfate  de  chaux  est  bieu  de- 
pose, on  decante  la  dissolution  cFacetate  de 
soude,  et  on  la  concentre  jusqua  pellicule, 
On  la  verse  dans  des  cristallisoires  ou  elle  se 
prend  en  masse  par  le  refroidissement, 

Cette  masse  est  noire  et  melee  de  beau-*; 
coup  d'huile  et  de  goudron.  On  la  desseche 
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par  le  feu  ;  on  lui  fait  eprouver  une  fusion 
ignee ;  on  la  redissout  dans  l'eau ,  on  la  nitre, 
on  l'evapore  pour  la  faire  cristalliser  de  nou- 
veau ,  et ,  en  repetant  ces  operations ,  on  pu- 
rifie  completement  ce  sel. 

On  fond  alors  ces  cristaux  purifies  dans 
une  suffisante  quantite  d'eau;  on  mele  a  la 
dissolution  un  poids  egal  d'acide  sulfurique, 
et  il  en  resulte  du  sulfate  de  soude  qui  cris- 
tallise  facilement ,  et  de  l'acide  acetique  ou 
vinaigre  ,  qu'on  purifie  par  la  distillation. 

Les  premieres  operations  s'executent  dans 
des  vases  de  tole  ou  de  fonte;  mais,  apres 
la  seconde  cristallisation  de  l'acetate ,  on 
n'emploie  que  des  vases  de  verre,  de  gres  ou 
de  cuivre  etame. 

L'acide  est  d'autant  plus  concentre  que  la 
quantite  d'eau  ajoutee  est  moins  conside- 
rable. 

Cet  acide  tres-concentre  se  prendenmasse 
cristalline  a  la  temperature  de  i5  degres  sous 
zero ;  il  est  sans  couleur  ,  d'une  saveur  tres- 
forte ,  d'une  odeur  piquante  ,  et  sa  pesan- 
teur  specifique  a  la  temperature  de  16  est 
de  i,o63. 
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Get  acide  extrait:  du  bois  peut  etre  em- 
ploye a  tous  les  usages  economiques  et  a 
toutes  les  preparations  pour  lesquelles  on 
n'avait  connu  jusques  ici  que  le  vinaigre  de 
vin  ou  de  biere;  on  lui  a  reconnu  l'avan- 
tage  d'etre  plus  pur  et  plus  concentre ,  ce 
qui  le  fait  preferer  dans  les  arts. 

Quelle  que  soit  la  methode  par  laquelle 
on  ait  obtenu  du  vinaigre  ,  on  lui  fait  subir 
quelques  preparations  particulieres  pour  le 
disposer  a  ses  usages. 

Le  vinaigre  contient  toujours  une  quan-* 
tite  plus  ou  moins  considerable  de  principe 
extractif ,  dont  il  faut  le  debarrasser  par  la 
distillation  ;  sans  cela,  il  porterait  dans  ses 
combinaisons  un  principe  etranger,  qui  non- 
seulement  altererait  la  qualite  du  produit , 
mais  qui  ralentirait  Taction  de  l'acide  sur  les 
corps  avec  lesquels  on  le  combine. 

La  distillation  s'execute  dansdes  vaisseaux 
de  verre  ,  lorsqu'on  n'a  Fintention  que  d'en 
preparer  une  petite  quantite;  et  dans  des 
alambics  de  cuivre,  lorsqu'on  opere  pour 
les  arts  ou  pour  le  commerce. 

La  distillation  commence  au  degre  de  l'ean 
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bouillante;  mais  les  premiers  produils  sont 
faibles ,  et  Facide  ]e  p3us  concentre  passe  le 
dernier. 

Le  vinaigre  distille  est  blanc  comme  Feau 
de  roche  :  il  est  plus  actif  que  celui  qui  n'a 
pas  subi  cette  operation. 

Le  vinaigre  distille  a  Finconvenient  de 
conserver  long -temps  son  odeur  de  feu; 
mais  cet  inconvenient  n'est  reel  que  lors- 
qu'on  le  destine  a  Fusage  de  nos  tables. 
On  peut  d'ailleurs  le  garantir  de  ce  gout, 
en  le  distillant  au  bain-marie  et  epaississant 
le  bain  par  une  forte  dissolution  d'un  sel  j 
tel  que  les  muriates  ou  nitrates  de  chaux  on 
les  eaux- meres  d'un  sel  quelconque;  on 
imprime  par  ce  moyen  une  chaleur  supe— 
rieure  a  celle  de  Feau  bouillante. 

On  connait  dans  le  commerce  deux  sortes 
de  vinaigres  :  le  blanc ,  qui  est  fait  avec  du 
vin  blanc  ou  avec  du  \in  rouge  qu'on  fait 
aigrir  sur  du  mare  de  raisin  blanc;  et  le 
rouge,  qui  provient  de  Facetification  du  vin 
rouge. 

Le  vinaigre  est  susceptible  de  dissoudre 
et  de  conserver  le  principe  odorant  des  ve- 
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getaux.  On  peut  done  Yaromatiser ,  et  eel: 
art,  simple  dans  ses  principes,  est  devenu 
une  branche  considerable  d'industrie.  La 
lavande,  le  thym,  le  romarin,  le  citron,  Fes- 
tragon ,  sont  des  substances  sur  lesquelles 
on  distille  ordinanement  le  vinaigre  pour  le 
charger  de  leur  odeur*  La  plupart  de  ces 
vinaigres  se  preparent  par  infusion ;  on  filtre 
ensuite  avec  le  plus  grand  soin  pour  separer 
tous  les  principes  etrangers  qui  en  alterent 
la  couleur  et  la  qualite. 

On  peut  encore  aromatiser  le  vinaigre  par 
le  melange  de  l'arome  des  plantes  extrait  se- 
parement.  On  donne  plus  generalement  le 
nom  de  vinaigre  compose  a  celui  qu'on  a 
fait  infuser  sur  les  vegetaux.  La  medecine  et 
l'art  de  la  toilette  se  sont  empares  de  ces  me- 
thodes  pour  fournir  un  excipient  agreable  k 
des  medicamens  ou  a  des  odeurs. 

On  emploie  le  vinaigre  pour  la  conserva- 
tion des  viandes ,   des  fruits  et  des  legumes, 

On  en  fait  un  sirop,  qui  forme  une  bois- 
son  aussi  saine  qu'agreable. 

On  est  dans  l'usage  de  concentrer  le  vi- 
naigre a  la  gelee ;  on  en  separe  par  ce  moyen 

19  * 
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line  par  tie  du  principe  aqueux,  qui  seconver- 
tit  en  glacons  qu'on  enleve  a  mesure  qu'ils  se 
forment. 

Mais  lorsqu'on  vent  se  procurer  un  vinai- 
gre  plus  pur  encore  et  bien  deflegme,  on 
distille  lesproduits  dans  lesquels  il  entrecom- 
me  principe  constituant,  tels  que  Facetate  de 
cuivre  ou  vert-de-gris  cristallise  et  Facetate 
de  potasse  fortement  epaissi,  d'apres  le  con- 
seil  de  Stahl. 

Yestendorf  a  propose  de  distiller  Facetate 
de  potasse  avec  la  moitie  de  son  poids  d'acide 
sulfurique,  pour  avoir  un  acide  tres-con- 
centre. 

Lovitz  a  perfectionne  ce  procede,  en  dis- 
tillant  trois  parties  d'acetate  de  potasse  avec 
quatre  parties  d'acide  sulfurique.  On  redis- 
tille  ensuite  le  produit  de  la  premiere  dis- 
tillation sur  Facetate  de  barytc  qui  retient 
Facide  sulfurique  qui  peut  s'y  trouver.  L'a- 
cide  acetique  est  alors  si  condense ,  qu'il  se 
reduit  en  cristaux. 

II  nous  reste  a  dire  un  mot  des  modifica- 
tions que  presente  cet  acide  dans  les  divers 
etats  ou  on  le  trouve,  et  des  circonstances 
qui  favorisent  sa  formation. 
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Une  experience  que  j'ai  faite  en  1781  ,  et 
qui  se  trouve  dans  les  Memoires  de  l'Aca- 
demie  des  sciences  de  Paris,  pour  l'armee 
1786,  pent  nous  fournir  quelque  lumiere 
sur  la  formation  de  l'acide  acetique. 

On  place  immediatement  sur  le  dhapeau 
de  la  vendange  en  fermentation,  des  vases 
pen  profonds  remplis  d'eau  pure  :  apres  trois 
ou  quatrejours,  1'eau  est  devenue  acide,  et  on 
la  met  dans  des  bouteilles  qu'on  depose  dans 
un  lieu  tranquille,  ou  la  temperature  soit  d'en- 
viron  20  degres.  On  laisse  les  bouteilles  de- 
bouchees;  au  bout  d'un  mois,  quelquefois 
plus  tot,  souvent  plus  tard,  il  se  degage  des 
flocons  du  sein  de  la  liqueur,  il  s'excite  une 
legere  fermentation,  la  liqueur  prendle  gout 
et  l'odeur  du  vinaigre,  les  flocons  se  depo- 
sent,  le  liquide  s'eelaircit,  et  le  vinaigre  est 
fait. 

II  faut  observer  que  si,  au  lieu  d'employer 
de  Feau  pure ,  on  se  sert  de  l'eau  de  puits  oh 
de  toute  autre  ean  tenant  des  sulfates  terreux 
en  dissolution ,  les  pbenomenes  ne  sont  plus 
les  memes.  L'acide  sulfurique  eprouve  une 
decomposition  qui  s'annonce  par  une  odeur 
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de  gaz  hydro^gue  sulfure  ,  et  par  du  soufre 

qui  se  precipite  en  nature. 

II  est  hors  de  doute  que ,  dans  cette  expe 
rience ,  la  formation  du  vinaigre  est  due  a 
Taction  et  decomposition  de  l'alcool  et  d'une 
portion  de  principe  extractif  qui  se  trouvent 
dans  l'eau  qui  a  passe  quelques  jours  sur  le 
chapeau  de  la  vendange.  I/existence  de  ces 
deux  principes  s'y  demontre  par  l'analyse  de 
l'eau.  L'odeur  d'alcool  qui  s'annonce  autour 
d'une  cuve  ou  la  vendange  fermente,  nous 
fait  concevoir  aisement  comment  il  est  pos- 
sible que  de  l'eau  placee  sur  la  vendange 
sen  impregne  :  Fexistence  de  la  matiere 
extractive  est  moins  facile  a  concevoir;  ce- 
pendant  elle  est  reelle  j  et  on  ne  peut  pas  se 
refuser  a  admettre  que  cette  substance  a  ete 
entrainee  par  l'alcool  ou  par  l'acide  carbo- 
nique. 

Dans  cette  experience  d'acetification ,  le 
gaz  hydrogene  sulfure  qui  se  produit  an- 
nonce  que  l'eau  se  decompose  pour  fournir 
l'oxygene  concurremment  avec  l'acide  sulfu- 
rique. 

Le§  experiences  suivantes ,  qui  presentent 
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pour  resultat  la  formation  de  l'acide  ace- 
tique ,  nous  eclaireront  encore  sur  sa  nature. 

Scheele  a  obtenu  du  vinaigre,  en  traitant 
le  sucre  et  la  gomme  avec  l'oxyde  de  manga- 
nese et  l'acide  nitrique. 

Le  meme  chimiste  a  observe  que  les  der- 
niers  resultats  de  la  decomposition  des  acides 
sur  l'alcool ,  dans  la  formation  des  ethers , 
etaient  de  l'acide  acetique. 

II  a  encore  vu  que  l'acide  oxalique  sur  le- 
quel  on  decomposait  l'acide  nitrique ,  se 
transformait  en  vinaigre.  Hermstadt  a  fait 
la  meme  observation  sur  l'acide  tartareux. 

Scheele  a  fait  passer  l'acide  gallique  a  l'e- 
tat  d'acide  acetique,  par  le  moyen  de  l'acide 
nitrique. 

Creel,  en  faisant  bouillir  l'alcool  avec  l'a- 
cide sulfuri  que  et  le  manganese,  a  obtenu  du 
vinaigre  et  du  gaz  azote. 

Lorsqu'on  fait  digerer  pendant  quelques 
mois  un  melange  d'alcool  et  d'acide  oxalique, 
tout  devient  vinaigre. 

En  melantde  l'acide  nitrique  a  l'alcool,  on 
obtient  a  volonte  de  l'acide  oxalique  on  de 
l'acide  nitreux.  II  faut  une  plus  forte  dose 
pour  le  dernier  que  pour  le  premier. 
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M.  Berthollet  a  fait  comiaitre,  en  j  785,  que 
1'acide  muriatique  oxygene  (chlore)  pouvait 
convertir  1'alcool  en  sucre ,  vinaigre  et  eau. 

La  seve  des  arbres  presente  de  Facide  ace- 
tique ,  apres  quelques  heures  de  repos  dans 
des  vases.  Le  tan  echauffe  en  donne ;  les  eaux 
ou  trempent  les  legumes  ,  les  choux ,  les  ca- 
rottes ,  les  navets  ,  les  pommes  de  terre ,  les 
concombres ,  les  gousses  du  haricot,  sont 
fortement  aceteuses. 

Scheele  l'avait  extrait  du  lait  aigri  ; 
MM.  Fourcroy  et  Vauquelin  l'ont  trouve 
dans  le  bouillon  et  les  gelees  animales ,  de 
meme  que  dans  l'urine  des  mammiferes. 

II  resuke  des  experiences  nombreuses 
f  kites  jusqu'a  ce  jour  sur  cet  acide ,  qu'il  est 
le  produit  de  la  fermentation ,  de  la  distilla- 
tion des  vegetaux  et  de  Taction  de  Facide 
nitrique  et  du  muriatique  oxygene  sur  les 
matieres  vegetales  ou  sur  d'autres  acides 
extraits  de  ces  substances. 

L'acide  acetique  prive  d'eau,  tel  qu'il  se 
trouve  dans  les  acetates  desseches,  est  com- 
pose de : 
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Suivan  tMM.  Gay~Lussac  et  Thenar d: 

Carbone 5o,224* 

Hydrogene 5,629. 

Oxygene 44,i47- 

Suivant  Berzelius  : 

Carbone 4°\  83. 

Oxygene 4°\  82. 

Hydrogene 6,  35. 

Si  on  consulte  les  analyses  les  plus  exactes 
qu'on  ait  faites  jusqu'ici  des  diverses  subs- 
tances vegetales ,  on  voit  qu'elles  sont  toutes 
formees  par  la  combinaison  du  carbone, 
de  l'oxygene  et  de  l'hydrogene;  et  que  la 
difference  de  leur  nature  ne  provient  que 
des  proportions  dans  lesquelles  ces  principes 
existent. 

On  concevra  sans  peine,  d'apres  cela,  la 
facilite  avec  laquelle  les  substances  vegetales 
changent  de  nature  par  les  progres  de  la  ve- 
getation, par  la  fermentation,  la  putrefaction, 
la  distillation,  etc.  Lesucre,  la  gomme,  i'ami- 
don,  ne  different,  dans  leur  analyse,  que  de 
quelques  centiemes  dans  les  proportions  de 
leurs  trois  principes  constituans,  et  nean~ 
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moins  leurs  proprietes  sont  bien  differentes ; 
il  est  probable  qu'on  arrivera  un  jour  a  les 
transformer  Tune  dans  l'ai  re,  a  volonte. 

La  distillation  de  Facetate  de  cuivre  (cris- 
taux  de  Venus,  vert-de-gris  cristallise)  donne 
un  acide  acetique  tres-piquant ,  et  tellement 
concentre,  que  le  dernier  qui  passe  a  la  dis- 
tillation cauterise  la  peau ,  d'apres  l'obser- 
vation  de  M.  Bauvoisin.  (Memoires  de  l'Aca 
demie  royale  de  Turin,  1788  et  1789.) 

On  a  cm  que  cet  acide  differait  du  vi- 
naigre  ordinaire  ;  j'ai  meme  prouve  qu'il 
contenait  beaucoup  moins  de  carbone;  mais 
M.  Darracq  a  fait  voir  qne  cet  excedant  de 
carbone  provenait  du  principe  extractif 
qui  est  mele  avec  le  vinaigre,  et  que,  lors- 
qu'on  Ten  avait  debarrasse ,  ces  deux  etats 
de  l'acide  ne  differaient  que  par  le  degre  de 
concentration. 

De  sorte  qu'aujourd'hui  nous  ne  connais- 
sons  qu'un  acide  de  vinaigre ,  qu'on  appelle 
acide  acetique. 
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CHAPITRE    IX. 
JDes   Vertus  du   Vin. 


Le  vin  est  devenu  la  boisson  la  plus  ordi- 
naire de  1'homme ,  comme  elle  en  est  la  plus 
variee. 

Outre  que  cette  liqueur  est  tonique  ,  for- 
tifiante ,  elle  est  encore  plus  ou  moins  nutri- 
tive :  sous  tous  les  rapports,  elle  ne  peut 
qu  etre  salutaire.  Les  anciens  lui  attribuaient 
la  faculte  de  fortifier  Fentendement.  Platon , 
Eschyle  et  Salomon ,  s'accordent  a  lui  recon- 
naitre  cette  vertu.  Mais  nul  ecrivain  n'a 
mieux  fait  connaitre  les  propri^tes  du  vin, 
que  le  celebre  Galien  qui  a  assigne  a  cha- 
que  espece  les  usages  qui  lui  sont  propres , 
et  a  decrit  les  differences  qu'y  apportent 
Fage ,  le  climat ,  etc 

Les  exces  du  vin  ont  excite,  de  tout 
temps,  la  censure  des  legislateurs.  L'usage, 
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chez  les  Grecs,  etait  de  prevenir  l'ivresse 
en  se  frottant  les  tempes  et  le  front  avec  les 
onguens  toniques.  Tout  le  monde  connait 
le  trait  fameux  de  ce  legislateur  qui ,  pour 
reprimer  l'intemperance  du  peuple ,  l'auto^ 
risa  par  une  loi  expresse ;  et  Ton  sait  que 
Lycurgue  'offrait  l'ivresse  en  spectacle  a  la 
jeunesse  de  Lacedemone  ,  pour  lui  en  ins- 
pirer  l'horreur.  Une  loi  de  Carthage  prohi- 
bait  l'usage  du  vin  pendant  la  guerre-  Platon 
1'interdit  aux  jeunes  gens  au-dessous  de 
■vingt-deux  ans  ;  Aristote ,  aux  enfans  et  aux 
nourrices  \  et  Palmarius  nous  apprend  que 
les  lois  de  Rome  ne  permettaient  aux  pre- 
tres  ou  sacrificateurs  que  trois  petits  verres 
de  vin  par  repas. 

Malgre  la  sagesse  des  lois,  et,  sur-tout , 
malgre  le  tableau  hideux  de  1'intemperance , 
l'attrait  pour  le  vin  devient  si  puissant  chez 
quelques  hommes ,  qu'il  degenere  en  passion 
et  en  besoin.  Nous  voyons,  chaque  jour^ 
des  hommes ,  d'ailleurs  tres-sages  ,  contrac- 
ter  peu-a-peu  l'habitude  immoderee  de  cette 
boisson,  et  eteindre  dans  le  vin  leurs  facul- 
tes  morales  et  leurs  forces  physiques : 
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Narratur  et  prisci  Catonis 
Saepe  mero  incaluisse  virtus. 

Les  qualites  du  vin  different  par  rapport 
a  1'age  ou  a  la  vetuste.  Le  vin  recent  est 
flatueux ,  indigeste  et  purgatif :  mustumfla- 
tuosuni  et  concoctu  difficile.  TJnum  in  se  bo- 
num  continet  quod  alvum  emolliat.  Finum 
rarum  infrigidat  —  mustum  crassi  sued  est 
etfrigidL 

Les  anciens  confondaient  ces  mots  :  mus- 
eum et  novum  vinum.  Ovide  nous  dit  :  Qui 
nova  musta  bibant.  Unde  virgo  musta  dicta 
est  pro  intactd  et  novella. 

II  n'y  a  que  les  vins  legers  qu'on  puisse 
boire  avant  qu'ils  aient  vieilli.  Nous  en  avons 
donne  la  raison  dans  les  chapitres  prece- 
dens.  Les  Romains,  ainsi  que  nous  Favons 
observe,  pratiquaient  cet  usage,  et  ils  bu- 
vaient  de  suite  les  vins  suivans,  vinum  Gau- 
ranum  et  Albanum ,  et  qua?  in  Sabinis  et  in 
Tuscis  nascuntur,  et  Amineum  quod  circa 
Neapolim  vicinis  collibus  gignitur. 

Les  vins  nouveaux  determinent  aisement 
l'ivresse,  ce  qui  tient  a  la  quantite  d'acide 
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carbonique  dont  ils  sont  charges.  Cet  acide, 
en  se  degageant  de  cette  boisson  par  la  cha- 
leur  de  l'estomac,  eteint  l'irritabilite  des 
organes,  etjette  dans  la  stupeur.  Cette  theorie 
est  fondee  sur  les  experiences  de  Bergmann  j 
qui  nous  ont  fait  connaitre  que  Facide  car- 
bonique ne  produisait  des  effets  mortels 
qu'en  eteignant  toute  irritabilite,  a  tel  point 
que  lc  cceur  des  individus  qui  sont  asphyxies 
par  ce  gaz  n'en  donne  plus  aucun  signe.  II  est 
connu  d'ailleurs  que  les  membres  qu'on  tient, 
pendant  quel  que  temps ,  exposes  dans  l'at- 
mosphere  de  ce  gaz ,  s'y  engourdissent.  Il 
n'est  done  pas  etonnant  que  ,  lorsqu'il  se 
degage  une  grande  quantite  d'acide  carbo- 
nique des  boissons  qu'on  prend  avec  trop 
d'abondance ,  il  en  resulte  engourdissement, 
stupeur,  ivresse. 

Les  vins  vimx  sont ,  en  general ,  toniques 
et  tres-sains  :  ils  conviennent  aux  estomacs 
debiles ,  aux  vieillards ,  et  dans  tous  les  cas 
ou  il  faut  donner  de  la  force.  Ils  nourrissent 
peu ,  parce  qu'ils  sont  depouilles  de  leurs 
principes  vraiment  nutritifs,  et  ne  contien- 
nent  presque  pas  d'autres  principes  que  de. 
l'alcbol. 
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C'est  de  ce  vin  que  parle  le  poete,  lors- 
qu'il  dit : 

Generosum  et  lene  requiro 

Quod  curas  abigat ,  quod  cum  spe  divite  manet , 

In  venas  animumque  meum ,  quod  verba  ministret  , 

Quod  me ,  Lucane  ,  juvenem  commendet  amicae. 

Les  vins  gras  et  epais  sont  les  plus  nutri- 
tifs :  Pinguia  sanguinem  augent  et  nutriunt. 
Galien.  Le  meme  auteur  recommande  les 
vins  de  Theree  et  de  Scibellie,  comme  tres- 
nourrissans  :  quod  crassum  utrumque ,  ni- 
grum et  dulce.  Les  vins  aqueux  et  point 
sucres  sont  peu  nourrissans  :  corpori  alimen- 
turn  subgerunt paucissimum.  Gal. 

Les  vins  different  encore  essentiellement 
par  rapport  a  la  eouleur ;  le  rouge  est ,  en 
general,  plus  spiritueux,  plus  leger ,  plus 
digestif.  Le  blanc  fournit  moins  d'alcool;  il 
est  plus  diuretique  et  plus  faible  :  comme  il 
a  moins  cuve  ,  il  est  presque  toujours  plus 
gras,  plus  nutritif ,  plus  gazeux  que  le  rouge. 
Pline  admet  quatre  nuances  dans  la  eou- 
leur des  vins  :  album ,  fulvum ,  sanguineum, 
nigrum.  Mais  il  serait  aussi  minutieux  qui- 
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nutile  de  multiplier  des  nuances ,  qui  pour- 
raient  devenir  infinies. 

Le  climat,  la  culture,  la  variete  dans  les 
proc^des  de  fermentation,  apportent  encore 
des  differences  infinies  dans  les  qualites  et 
les  vertus  du  vin.  Nous  renverrons  a  ce  que 
nous  avons  deja  dit  dans  le  premier  chapitre 
de  cet  ouvrage,  pour  eviter  des  repetitions 
fatigantes. 

L'art  de  temperer  le  vin  par  1'addition 
cVune  partie  d'eau  etait  pratique  chez  les 
anciens  ;  c'est  ce  qu'ils  appelaient  vinurn 
dilutum.  Pline ,  d'apres  Homere,  parle  d'un 
vin  qui  supportait  vingt  parties  d'eau.  Le 
meme  historien  nous  apprendque,  dans  son 
temps  ,  on  connaissait  des  vins  tellement 
spiritueux,  qu'on  ne  pouvait  pas  les  boire , 
nisi  pervincerentur  aqua. 

La  distillation  des  vins  a  donne  une  nou- 
velle  valeur  a  cette  production  territoriale. 
Non-seulement  elle  a  fourni  une  nouvelle 
boisson plus  forte,  et  incorruptible,  mais  elle 
a  fait  connaitre  aux  arts  le  veritable  dissol- 
vant  des  resines  ,  en  meme  temps  qu'un 
moyen,  aussi  simple  que  sur?  de  conserver 
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et  de  preserver  de  toute  decomposition  pu~ 
tride  les  substances  animales  et  vegetales. 
C'est  sur  ces  proprietes  remarquables  que 
se  sont  etablis  successivement  l'art  du  ver- 
nisseur,  celui  du  parfumeur,  celui  du  liquo- 
riste,  etautres  qui  sont  fondes  sur  lesmemes 
bases. 
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CHAPITRE  X. 

4 

JDes  principes  contenus  dans  le  J^in. 


JN  ous  avons  deja  suivi  Fanalyse  du  vin  dans 
les  tonneaux  ,  puisque  nous  avons  vu  qu'il 
s'cn  precipitait  successivement  du  tartre,  de 
la  lie  et  du  principe  colorant ;  de  maniere 
qu'il  ne  reste  presque  plus  a  examiner  que 
l'alcool  qu'on  peut  en  extraire  par  le  feu. 
Mais  cette  analyse  spontanee ,  qui  nous 
montre  separement  les  principes  du  vin  , 
nous  eclaire  peu  sur  leur  nature  ,  et  nous 
allons  tacher  de  suppleer,  par  une  methode 
plus  rigoureuse,  a  ce  qu'elle  a  d'imparfait. 

Nous  distinguerons  dans  tous  les  vins  un 
acide,  de  l'alcool ,  du  tartre,  de  i'extractif\ 
de  l'arome  et  un  principe  colorant ;  le  tout 
delaye  ou  dissous  dans  une  portion  d'eau 
plus  ou  moins  abondante. 
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SECTION    PREMIERE. 

De  V  A  tide  du  Fin. 

L'acide  malique  existe  dans  tous  les  vins :  je 
n'en  ai  trouve  aucun  qui  ne  m'en  ait  presente 
quelque  indice.  Les  vins  les  plus  doux  ,  les 
plus  liquoreux ,  rougissent  le   papier    bleu 
qu  on  y  laisse  sojourner  quelque  temps ;  mais 
tous  ne  sont  pas  acides  au  meme  degre.  II 
est  des  vins  dont  le  caractere  principal  est 
une  acidite  naturelle  :  ceux  qui  proviennent 
de  raisins  peu  muris ,  ou  qui  naissent  dans 
des  terres  humides ,  sont  de  ce  genre;  tandis 
que  ceux  qui  sont  le  produit  de  la  fermen- 
tation des  raisins  bien  murs  et  sucres  offrent 
tres-peu  d'acide.  L'acicle  parait  done  elre  en 
raison  inverse  du  principe  sucre  et  de  1  alcool 
qui  est  le  resultat  de  la  decomposition  du 
sucre. 

Cet  acide  existe  abondamment  dans  le 
verjus,  et  se  trouve  dans  le  mout,  quoiqu'en 
plus  petite  quantite.  Toutes  les  liqueurs  fer- 
mentees ,  telles  que  le  cidre  ,  le  poire,  la 
biere,  ainsi  que  les  farines  fermentees,  con- 
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tiennent  egalement  cet  acicle,  et  je  1'ai  ren- 
contre j usque  dans  la  melasse  :  c'est  meme 
pour  le  saturer  completement  qu'on  emploie 
la  chaux  ,  les  cendres ,  ou  d'autres  bases  ter- 
reuses  ou  alcalines  dans  la  purification  du 
sucre.  Sans  cela,  l'existence  de  cet  acide  s'op- 
pose  a  la  cristallisation  de  ce  sel. 

Si  Ton  rapproche  le  vin  par  la  distilla- 
tion, 1'extrait  qui  en  resulte  est ,  en  general, 
d'une  saveur  aigre  et  piquante.  II  suffit  de 
passer  de  l'eau  sur  cet  extrait,  ou  meme  de 
l'alcool,  pour  dissoudre  et  enlever  Facide. 
Cet  acide  a  une  saveur  piquante,  une  odeur 
legerement  empyreumatique ,  un  arriere- 
gout  acerbe,  etc. 

Cet  acide  bien  filtre ,  abandonne  dans  un 
flacon,  laisse  precipiter  une  quautite  consi- 
derable d'extractif.  II  se  recouvre  ensuite  de 
moisissure,  et  parait  se  rapprocher  alors  de 
1'acide  acetique.  On  le  purifie ,  par  la  distil- 
lation, d'une  grande  quantite  d'extractif,  et 
il  est  pour  lors  moins  sujet  a  se  decomposer 
par  la  putrefaction. 

Cet  acide  precipite  1'acide  carbonique  de 
ses  combinaisons.  II  dissout  avec  facilite  la 
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plupart  des  oxycles  metalliques ,  forme  des 
sels  insolubles  avec  le  plomb,  l'argent ,  le 
mercure,  et  enleve  les  metaux  a  toutes  leurs 
dissolutions  par  des  acides.      / 

Cet  acide  forme  pareillement  un  sel  inso- 
luble avec  la  chaux.  11  suffit  de  meler  abon- 
damment  1'eau  de  chaux  au  vin,  pour  en 
precipiter  l'acide  qui  entraine  avec  lui  une 
grande  partie  du  principe  colorant. 

II  est  toujours  mele  d'un  peu  d'acide  ci- 
trique  ;  car  ,  quand  on  le  fait  digerer  sur 
l'oxyde  de  plomb,  outre  le  precipite  insoluble 
qui  se  forme,  il  se  produit  un  citrate  qu'on 
peut  y  demontrer  par  les  moyens  connus. 

Cet  acide  malique  disparait  par  Facetifi^ 
cation  du  vin  :  il  n'existe  plus  dans  le  vinaigre 
bien  fait  que  de  l'acide  acetique.  Cette  trans- 
formation de  l'acide  malique  en  acide  ace- 
tique, explique  naturellement  pourquoi  le 
vin  qui  commence  a  aigrir  ne  peut  servir  a 
la  fabrication  de  l'acetate  de  plomb  :  il  se 
fait,  dans  ce  cas,  un  precipite  insoluble,  dont 
la  formation  m'a  singulierement  embarrasse 
jusqu'au  moment  ou  j'en  ai  connu  la  raison. 
On  peut  hater  la  transformation  de  l'acide 
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malique  en  acide  acetique,  par  le  moyen  de 
l'acide  nitrique  qu'on  fait  agir  sur  lui,  et 
qui  s'y  decompose. 

L'existence,   a  diverses  proportions,   de 
l'acide  malique  dans  le  vin,'noussert  encore 
a  concevoir  un  phenomene  de  la  plus  haute 
importance,  relatif  a  la  distillation  des  vins 
et  a  la  nature  des  eaux-de-vie  qui  en  pro- 
viennent.  Tout  le  monde  sait  que,  non-seu- 
lement  tous  les  vins  ne  donnent  pas  la  meme 
quantite  d'eau-de-vie,  mais  que  les  eaux-de- 
vie  qui  en  proviennent  ne  sont  pas,  a  beau- 
coup  pres,  de  la  meme  qualite.   Personne 
n'ignore  encore    que  la  biere,  le  cidre,  le 
poire,  les  farines  fermentees  donnent  pen 
d'eau-de-vie,  et  toujours  de  mauvaise  qua- 
il Je.    Les   distillations   soignees  et  repetees 
peuvent,  a  la  verite,  corriger  ces  vices  jus- 
qu'a  un  certain  point,  mais  jamais  les  de- 
truire  completement.  Ces  resultats  constans 
d?une  long  tie  experience  ont  ete  rapportes  a 
la  plus  grande  quantite  d'exlractif  contenu 
dans  ces  faibles  liqueurs  spiritueuses :  la  com- 
bustion d'une  partie  dece  principe  par  la  dis- 
tillation a  paru  devoir  en  etre  un  effet  im- 
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medial,  et  le  gout  acre  et  empyreumatique  , 
une  suite  tres-naturelle.  Mais  lorsque  j'ai 
examine  de  plus  pres  ce  phenomene,  j'ai 
senti  qu'outre  les  causes  dependantes  de  Fa- 
bondance  de  ce  principe  extractif,  il  fallait 
en  reconnaitre  une  autre,  la  presence  de  Fa- 
cide  malique  dans  presque  tous  ces  cas  :  en 
effet,  ay  ant  distille  avec  beaucoup  de  soin 
ces  diverses  liqueurs  spiritueuses,  j'ai  cons- 
tamment  obtenu  des  eaux-de-vie  acidules, 
dont  le  gout  etaitaltere  par  celui  qui  appar- 
tient  essentiellement  a  l'acide  malique  :  ce 
n'est  qu'en  se  boi  riant  a  retirer  la  liqueur  la 
plus  volatile ,  quon  parvient  a  separer  un 
peu  d'alcool  libre  de  toute  alteration  :  en- 
core conserve-t-il  une  odeur  desagreable  qui 
n'appartient  point  a  Feau- de-vie  pure. 

Les  vins  qui  contiennent  le  plus  d'acide 
malique,  fournissent  les  plus  mauvaises  qua- 
lites  d'eau-de-vie.  II  parait  raeme  que  la  quan- 
tity d'alcool  est  d'autant  moindre  que  celle 
de  l'acide  est  plus  considerable.  Si,  par  le 
moyen  de  Feau  de  chaux,  de  la  craie ,  ou  d'un 
alcali  fixe,  on  s'empare  de  cet  acide,  on  ne 
pourra  retirer  que  tres-peu  d'alcool  par  la 
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distillation;  et,  dans  tons  ces  cas,I'eau-de-» 
vie  prend  un  gout  desagreable,  ce  qui  ne 
contribue  pas  a  en  ameliorer  la  qualite. 

La  difference  des  eaux-de-vie  provenant 
de  la  distillation  des  divers  vins ,  depend  done 
prin cipalement  de  la  differente  proportion 
dans  laquellel'acidemalique  est  contenu  dans 
ces  vins,  et  Ton  n'a  pas  encore  un  moyen  sur 
de  detruire  le  mauvais  effet  que  produit  cet 
acide  par  son  melange  avec  les  eaux-de-vie. 

Cet  acide  que  nous  trouvons  dans  le  rai- 
sin, a  toutes  les  periodes  de  son  accroisse- 
ment,  et  qui  ne  disparait  dans  le  vin  que 
du  moment  qu'il  a  degenere  completement 
en  vinaigre ,  meriterait  de  preference  la  de- 
nomination $  acide  vineux;  neanmoins ,  pour 
ne  pas  innover ,  nous  lui  conserverons  celle 
&  acide  malique. 

SECTION    II. 

Du  Tartre. 

Le  tartre  existe  dans  le  verjus ;  il  est  en- 
core dans  le  mout;  il  concourt  a  la  forma- 
tion de  Falcool ,  en  facilitant  la  fermentation , 
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ainsi  que  nous  l'avons  deja  observe  d'apres 
les  experiences  de  M.  de  Bullion.  II  se  de- 
pose sur  les  parois  des  tonneaux  par  le  re- 
pos,  et  y  forme  une  croute  plus  ou  moins 
epaisse,  herissee  de  cristaux  assez  nial  pro- 
nonces.  Quelque  temps  avant  les  vendanges, 
lorsqu'on  dispose  les  futailles  a  la  recevoir, 
on  defonce  les  tonneaux  et  on  detache  le 
tartre  pour  l'employer  dans  le  commerce  a 
ses  divers  usages. 

Le  tartre  n'est  pas  fourni  par  tous  les  vins 
dans  la  meme  proportion  :  les  vins  rouges 
en  donnent  plus  que  les  blancs;  les  plus 
colores,  les  plus  grossiers  en  fournissent  ge- 
neralement  le  plus. 

La  couleur  varie  aussi  beaucoup,  et  on 
Tappelle  tartre  rouge  ou  tartre  blanc,  selon 
qu'il  provient  de  Fun  ou  l'autre  de  ces  vins. 

Ce  sel  est  peu  soluble  dans  Feau  froide  : 
il  Test  beaucoup  plus  dans  l'eati  bouillante. 
II  ne  se  dissout  presque  pas  dans  la  bouche, 
et  resiste  a  la  pression  de  la  dent. 

On  le  debarrasse  de  son  principe  colorant 
par  un  procede  simple,  et  il  porte  alors  le 
nom  de  creme  de- tartre.  A  cet  effet,  on  le 
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dissout  dans  Feau  bouillante,  et  des  qu'elle 
en  est  saturee ,  on  porte  la  dissolution  dans 
des  terrines  pour  la  laisser  refroidir  :  il  se 
precipite  par  le  refroidissement  une  couche 
de  cristaux  qui  sont  deja  presque  decolores. 
On  dissout  de  nouveau  ces  cristaux  dans 
Feau  bouillante  ;  on  mele  et  on  delaie  dans 
la  dissolution  quatre  ou  cinq  pour  cent 
d'une  terre  argileuse  et  sablonneuse  de  Mur- 
viel,  pres  de  Montpellier,  et  on  evapore  en- 
suite  jusqu'a  peliicule;  par  le  refroidisse- 
ment ,  il  se  precipite  des  cristaux  blancs  qui , 
exposes  en  plein  air  sur  des  toiles  pendant 
qiiclques  jours,  acquierent  cette  blancheur 
qui  appartient  a  la  creme  de  tartre ;  les  eaux- 
meres  sont  reservees  pour  servir  a  de  nou- 
velles  cuites.  Telle  est,  a-peu-pres,  la  rae- 
thode  qu'on  pratique  a  Montpellier  et  dans 
les  environs,  ou  sont  etablies  presque  toutes 
les  fabriques  connues  de  creme  de  tartre. 

Le  tar  Ire  est  encore  employe  cornme  fon- 
dant :  il  a  le  double  avantage  de  fournir  le 
carbone  necessaire  a  la  desoxygenation  des 
metaux,  et  Talcali  qui  est  un  des  meilleurs 
fondans  connus. 
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On  purifie  encore  le  tartre  par  la  calcina- 
tion. On  decompose  et  detruit  son  acide 
par  ce  premier  moyen,  et  il  ne  reste  plus 
que  Falcali  et  le  charbon  :  on  dissout  L'al- 
cali  dans  1'eau ,  on  filtre ;  on  rapproche  la 
dissolution,  et  on  obtient  ce  sel  tres-connu 
dans  les  pharmacies  sous  le  nom  de  sel  de 
tartre,  sous-carbonate  de  potasse. 

Le  tartre  ne  fournit  guere  en  alcali  que 
le  quart  de  son  poids. 

Le  principe  vege  to-animal  abonde  dans  le 
mout ;  mais,  lorsque  la  fermentation  dena- 
ture le  principe  sucre ,  le  principe  vegeto- 
animal  diminue  sensiblement.  Alors  une  por- 
tion, presque  ramenee  a  Fetat  de  fibre,  se 
precipite  :  le  depot  en  est  d'autant  plus  sen- 
sible que  la  fermentation  s'est  plus  ralentie, 
et  que  Falcool  est  plus  abondant ;  c'est  sur- 
tout  ce  qui  constitue  la  lie.  Cette  lie  est  tou- 
jours  melee  d'une  quantite  assez  considerable 
de  tartre  qu'elle  enveloppe. 

II  existe  toujours  dans  le  vin  une  portion 
de  principe  vegeto-animal  qui  y  est  dans  une 
dissolution  exacte;  on  pent  Fen  retirer  par 
Fevaporation  du  liquide.  II  est  plus  abon- 
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dant  dans  les  viiis  nouveaux  que  dans  les 
vieux.  lis  enparaissent  d'autant  plus  comple- 
tement  debarrasses,  qu'ils  ont  plus  vieilli. 

La  lie  dessechee  au  soleil  ou  dans  des 
etuves,  apres  avoir  ete  fortement  exprimee, 
est  ensuite  brulee  pour  en  extraire  cette 
sorte  d'alcali  appele ,  dans  le  commerce  , 
cendres  gravelees.  La  combustion  s'opere 
dans  un  fourneau  dont  on  eleve  les  parois 
a  mesure  qu'elle  se  fait ;  le  residu  est  une 
masse  poreusc ,  d'un  gris  verdatre ,  qui  forme 
environ  la  trentieme  partie  de  la  quantite 
de  lie  brulee. 

C'est  cette  lie  dont  on  debarrasse  les  vins 
parlesoutirage,  lorsqu'on  veut  les  preserver 
de  la  degeneration  acide.  Elle  n'est  qu'une 
legere  alteration  de  la  partie  vegeto-animale 
ou  albumine  vegetale  de  Seguin. 

SECTION    III. 

De  VArome  ou  Bouquet  du  Vin. 

Tods  les  vins   naturels  ont  un  bouquet 
plus   ou  moins   agreable.   II   en  est  merne 
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qui  doivent  une  grande  partie  de  leur  repu- 
tation au  parfum  qu'ils  exhalent.  Le  vin  de 
Bourgogne  est  dans  ce  cas-la.  Ce  bouquet 
se  renforce  par  la  vetuste.  II  n'existe  que 
rarement  dans  les  vins  tres-genereux ,  ou 
parce  que  l'odeur  cle  1'alcool  le  masque,  ou 
parce  que  la  forte  fermentation  qui  a  ete 
necessaire  pour  decomposer  tous  les  prin- 
cipes,  le  fait  disparaitre. 

Cet  arome  nest  pas  susceptible  d'etre  ex- 
trait  pour  etre  porte  a  volonte  sur  dautres 
substances.  Le  feu  meme  parait  le  detruire; 
car,  a  l'exception  du  premier  liquide  qui 
passe  a  la  distillation  et  qui  conserve  un  pen 
de  Fodeur  particuliere  au  vin,  l'eau-de-vie 
qui  vient  ensuite  n'a  plus  que  les  caracteres 
qui  lui  appartiennent  essentiellement. 

SECTION    IV. 

Du  Principe  colorant* 

Le  principe  colorant  du  vin  existe  dans 
la  pellicule  du  raisin  :  lorsqu'on  fait  fermen- 
ter  le  mout  sans  le  marc,  le  vin  est  blanc. 
Ce  principe  colorant  ne  se  dissout  dans  la 
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vendange  que  lorsque  l'alcool  y  est  deve- 
loppe;  ce  n'est  qu'alors  que  le  vin  se  colore; 
et  la  couleur  en  est  d'autant  plus  nourrie , 
qu'on  alaisse  cuver  plus  long-temps.  Cepen- 
dant  la  seule  expression  du  raisin  par  un 
foulage  fait  avec  soin ,  peut  meler  au  mout 
une  quantite  suffisante  de  principe  colorant 
pour  faire  prendre  a  la  masse  une  couleur 
assez  intense;  et  lorsqu'on  a  pour  but  d'ob- 
tenir  du  vin  assez  decolore,  on  cueille  le 
raisin  a  la  rosee,  et  on  le  foule  le  moins 
possible. 

Le  principe  colorant  se  precipite ,  en 
partie,  dans  les  tonncaux  avec  le  tartre  et 
la  lie;  et,  lorsque  le  vin  est  vieux,  il  n'est 
pas  rare  de  le  voir  se  decolorer  complete- 
ment;  alors  la  couleur  se  depose  en  pelli- 
cules  sur  les  parois  des  vases  ou  dans  le 
fond  :  on  voit  des  membranes  nager  dans  ]e 
liquide,  et  troubler  la  transparence  de  la 
liqueur. 

Si  Ton  expose  des  bouteilles  remplies  de 
vin  au  soleil,  quelques  jours  suffisent  pour 
precipiter  le  principe  colorant  en  larges  pel- 
licules.  Le  vin  ne  perd  ni  son  parfum  ni  ses 
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qualites.  J'ai  faitsouventcette  experience  sur 
cles  vins  vieux  tres-colores  du  Midi. 

II  suffit  de  verser  de  Feau  de  chaux  en  abon- 
dance  sur  le  vin,  pour  en  precipiter  le  prin- 
cipe  de  la  couleur.  Dans  ce  cas,  la  chaux  se 
combine  avec  Facide,   et  forme  im  sel   qui 
parait   en    flocori^   legers   dans    la  liqueur. 
Ces  flocons  se  deposent   peu-a-peu,   et  en- 
trainent  tout  le  principe  colorant,  Le  depot 
est   noir    ou    blanc,    selon  la   couleur  du 
■vin    sur    lequel    on    opere.   II  arrive   sou- 
vent  que  le  vin  est  encore  susceptible  de 
precipiter,    quoiqu'il  ait  et&  completement 
decolore   par  un    premier    depot ,    ce    qui 
prouve  que  le  principe  de  la  couleur  a  line 
tres-forte  af finite  avec  la  cliaux.  Le  preci— 
pite  colore    est  insoluble  dans  Feau  froide 
et  dans  Feau  chaude;  ces  liquides   ne   pro- 
duisent  meme    aucun    changement  sur   la 
couleur.  L'alcool  n'a    presque  aucun    effet 
sur  lni,  seulement  il  y  prend  line  legere 
teinte  brune. 

L'acide  nitrique  dissout  le  principe  colo- 
rant du  vin. 

Lorsqu'on  a  reduit  le  vin  a  Fetat  d'extrait, 
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Talcooi  qu'on  y  passe  dessus ,  se  colore  for- 
tement  de  meme  que  Feau,  quoique  moins. 
Mais,  outre  le  principe  colorant  qui  se  dis- 
sout  alors,  il  y  a  encore  un  principe  extrac- 
tif  sucre  qui  facilite  la  dissolution. 

Le  principe  colorant  ne  parait  done  pas 
de  la  nature  des  resines;  il  presente  tous 
les  caracteres  qui  appartiennent  a  une  classe 
tres-nombreuse  de  produits  vegetaux  qui  se 
rapprochent  des  fecules,  sans  en  avoir  toutes 
les  proprietes.  Le  plus  grand  nombre  de 
principes  colorans  sont  de  ce  genre  :  ils 
sont  solubles  a  l'aide  de  l'extractif;  et,  lors- 
qu'on  les  degage  de  cet  intermede,  ils  se 
fixentd'une  maniere  solide. 

SECTION   V. 

De  VJlcool. 

L'alcool  est  un  liquide  transparent  et 
incolore;  sa  pesanteur  specifique,  lorsqu'il 
estbien  depouille  d'eau,  est,  d'apres  Richter, 
de  0,792  a  la  temperature  de  20  degres,  et 
de  0,79^35  a  17,88  d'apres  Gay-Lussac. 
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Son  odeur  est  penetrance,  sa  saveur  brii- 
lante. 

L'alcool  entre  en  ebullition  a  environ 
78°,4i  sous  la  pression  de  om,r]6.  La  densite 
de  sa  vapeur  est  de  i,6i3,  d'apres  M.  Gay- 
Lussac. 

II  ne  se  congele  pas  par  un  froid  de  68 
degres. 

II  brule  sans  laisser  de  residu. 

On  extrait  Falcool  de  toutes  les  liqueurs 
vineuses  par  la  distillation. 

L'existence  de  l'alcool  dans  les  liqueur* 
vineuses  avait  ete  d'abord  generalement  ad- 
mise;  mais  M.  Fabroni,  de  Florence,  avait 
cru  pouvoir  la  nier,  et  il  a  tache  de  prou- 
ver  qu'il  devait  sa  formation  a  Taction  du 
feu  dans  la  distillation. 

M.  Gay-Lussac  a  oppose  des  faits  si  con- 
cluans  a  la  doctrine  du  celebre  chimiste  tos- 
can,  que  l'existence  de  l'alcool  clans  le  vin 
parait  aujourd'hui  hors  de  doute ;  nous  nous 
bornerons  a  presenter  les  deux  experiences 
suivantes. 

Si  Ton  agite  le  vin  avec  de  la  litharge  bien 
porphyrisee  jusqu'a  ce  qu'il  devienne  lim- 
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pide  comme  de  l'eau  ?  et  qu'on  le  sature  en- 
suite  de  sous-carbonate  de  potasse,  aussitot 
l'alcool  se  separe  et  vient  se  rassembler  a  la 
partie  superieure. 

Si  Ton  distille  du  vin  dans  le  vide  a  la 
temperature  de  i5  degres,  on  obtient  un 
produit  tres-alcoolique. 

Toutes  les  liqueurs  vineuses  qui  donnent 
de  l'alcool  par  la  distillation  n'en  fournissent 
pas  au  meme  degre.  M.  Brande,  qui  a  com- 
pare les  produits  qu'il  a  obtenus  de  la  dis- 
tillation de  soixante  et  une  especes  de  li- 
queurs vineuses ,  a  prouve  qu'elles  diffe- 
raient  de  a5,4i  a  1,28. 
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CHAPITRE    XL 

De  la  Distillation . 


L'art  de  distiller  les  vins  pour  en  extraire 
Je  principe  spiritueux,  a  fait  connaiire  un 
nouveau  produit,  qui  est  employe  non-seu- 
lement  comme  boisson,  mais  encore  comme 
une  substance  dont  les  arts  ont  tire  le  parti 
le  plus  avantageux. 

Ce  produit  de  la  distillation  du  vin  est 
connu  dans  le  commerce  sous  les  noms  d'eau- 
de-vie,  d'alcool,  d'esprit-de-vin,  etc.,  et  l'ap- 
pareil  dans  lequel  se  fait  loperation,  porte 
le  nom  d'alambic  (i). 

(1)  Les  denominations  ft  eau-de-vie^  ^esprit-de-vin^ 
employees  jusqu'ici  par  le  commerce  pour  designer 
les  deux  extremes  de  concentration  de  la  meme  li- 
queur, ont  ete  remplacees  dans  la  nouvelle  nomen- 
clature chimique  par  le  mot  generique  alcool,  Cepen- 
dant ,  comme ,  dans  le  langage  recu  ,  eau-de-vie  e,t 
esprit-de-vin  expriment  des  substances  tres-differentes 

ai  * 
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Depuis  qu'on  a  decouvert  Tart  de  distiller 
les  vins,  l'importance  des  vignobles  s'est  ac- 
crue  considerablement  :  la  production  du 
ryin  n'a  plus  cu  pour  unique  but  de  fournir 
Xm&  boisson  agreable;  la  distillation,  en  d£- 
gagC^ant  de  cette  liqueur  le  principe  volatil, 
spiriti^eux,  inflammable,  a  fait  connaltre  une 
seconde  ihoisson  plus  active,  qui  estbientot 
devenue   d'tfn  usage  general  dans  presque 
toute  l'Europe,  et  les  arts  s'en  sont  empares 
pour  dissoudre  les  resines  et  former  les  ver- 
nis,  pour  conserver  les  fruits,  dissoudre  le 
parfum  des  plantes  et  ei&blir  des  arts  nou- 
veaux. 

Aujourd'hui  la  plupart  des  vins  blancs  et 
une  partie  des  vins  rouges  de  mediocre  qua- 
lite'  sont  employes  a,  la  distillation,  et  les 
vins  rouges  de  bonne  qualite  sont  reserves 
pour  la  table. 

■  »■ »  i     ■       i  ■■  mm  i 

par  leurs  usages  dans  les  arts  et  dans  Peconomie  do- 
mestique  ,  il  est  a  craindre  que  le  commerce  ne  veuille 
pus  les  comprendre  sous  la  meme  denomination  5  car 
il  ne  lui  suffit  pas  qu'elles  soient  de  meme  nature , 
du  moment  que  le  prix  et  les  usages  etablissent  entrs 
elles  une  grande  difference. 
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¥u  1'importance  de  la  matiere,  on  me  per- 
mettra  de  retracer  en  peu  de  mots  tout  ce  / 
qui  a  ete  fait  sur  la  distillation  du  vin  avant 
de  parvenir  a  inventer  les  nouveaux  appa- 
reils,  qui  ont  fait  une  telle  revolution  dans 
Tart  de  la  distillation,  qu'on  peu,t  le  regarder 
comme  un  art  cree  de  nos  jours. 

Les  anciens  Grecs  n'avaient  que  des  idees 
tres-imparfaites  de  la  distillation.  Raymond 
Lulle,  Jerome  Rubee  et  Jean-Baptiste  Porta 
ne  laissent  pas  de  doute  a  ce  sujet.  Les  an- 
ciens connaissaient,  sans  contredit,  Tart  d'e- 
lever  l'eau  en  vapeur,  d'extraire  le  principe 
odorant  des  plantes,  etc. ;  mais  leurs  prece- 
des ne  meritent  pas  le  nom  d'appareil.  Dios- 
coride  nous  dit  que,  pour  distiller  la  poix, 
il  faut  en  recevoir  les  parties  volatiles  dans 
des  linges  qu'on  place  au-dessus  du  vase  dis- 
tillatoire.  Les  premiers  navigateurs  des  lies 
de  1'Archipel  se  procuraient  de  Feau  douce 
en  recevant  la  vapeur  del'eau  salee  dans  des 
eponges  qu'on  disposait  sur  les  vaisseaux 
dans  lesquels  on  la  faisait  bouillir.  (Voyez 
Porta,  de  Distillatione ,  cap.  I.) 

Le  mot  distillation  n'avait   pas  chez  les 


5^6  l'art 

anciens  une  valeur  analogue  a  celle  qiFon 
lui  a  assignee  depuis  quelques   siecles.  Ik 
confondaient  sous  ce  nom  generique  la  fil- 
tration, les  fluxions, la  sublimation  et  autres 
operations  qui  ont  recu  de  nos  jours  des  va- 
leurs  differentes  et  qui  exigent  des  appareils 
particuliers.   ( Jerome    Rubee ,    de   Distilla- 
tione.  )  Les  Ro mains ,  sous  les  rois  et  du  temps 
de  la  republique,  ne  paraissent  pas  avoir 
connu  Feau-de-vie.  Pline ,  qui  ecrivait  dans 
le  premier  siecle  de  Fere  chretienne,  ne  la 
connaissait  pas  encore;  il  nous  a  laisse  un 
tres-bon  livre  sur  la  vigne  et  le  vin,  et  il  ne 
parle  point  de  Feau-de-vie ,  quoiqu'il  consi- 
dere  le  vin  sous  tous  ses  rapports.  Galien, 
qui  vivait  un  siecle  apres  lui,  ne  parle  de  3a 
distillation  que  dans  le  sens  que  nous  venons 
de  rapporter. 

Tout  porte  a  croire  que  Fart  de  la  distilla- 
tion a  pris  naissance  chez  les  Arabes,  qui  de 
tout  temps  se  sont  occupes  d'extraire  les  aro- 
mates,  et  qui  ont  successivement  porte  leurs 
procedes  en  Italie,  en  Espagne  et  dans  le 
midi  de  la  France. 

II  parait  meme  que  c'est  dans  leurs  ecrits 
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qu'on  trouve  pour  la  premiere  fois  lc  mot 
alambic,  qui  derive  de  leur  propre  langage, 
et  qu'ils  le  connaissaient  avant  le  dixieme 
siecle;  car  Avicenne ,  qui  vivait  a  cette 
epoque ,  s'en  est  servi  pour  expliquer  le 
catarrhe,  qu'il  compare  a  une  distillation 
dont  l'estomac  est  la  cucurbite,  la  tete  le 
chapiteau,  et  le  nez,  le  bee  par  ou  Fhumetir 
s'ecoule. 

Rases  et  Albucase  out  decrit  des  procedes 
particuliers  pour  extraire  les  principes  aro- 
matiques  des  plantes  :  il  parait  qu'on  en  re- 
cevait  generalement  les  vapeurs  dans  des 
chapiteaux  quon  rafraichissait  avec  des 
linges  mouilles. 

11  est  demontre  que  Raymond  Lulle ,  qui 
vivait  dans  le  treizieme  siecle,  connaissait 
1'eau-de-vie  et  1'alcool;  car  dans  son  ouvrage 
intitule  Testamentum  novissimum ,  il  dit , 
pag.  2,  edit,  de  Strasbourg,  i  £7 1  :  Recipe  ni- 
grum nigriujs  nigro  (  vin  rouge  ) ,  et  distilla 
totam  aquam  ardentem  in  balneo ;  Mam  rec- 
tificabis  quousque  sine phlegmate  sit.  Il  declare 
qu'on  emploie  jusqu'a  sept  rectifications , 
mais  que  trois  suffisent  pour  que  1'alcool  soit 
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entierement  inflammable  et  ne  laisse  pas  de 
residu  aqueux. 

Le  meme  auteur  notis  apprend  ailleurs  a 
semparer  de  l'eau-de-vie  par  le  moyen  de 
Falcali  fixe  desseche  (voyez  Bergman,  Opus- 
cula  physica  et  ckimica,  edit,  de  Leipsick,  de 
1 781,  vol.  4>  P-  l^l)'  Vers  la  fin  du  qua- 
torzieme  sieele,  Basile  Valentin  proposa  la 
chaux  vive  pour  le  meme  objet. 

R.  Lulle  parle  dans  tons  ses  ouvrages  d'une 
preparation  d'eau-de-vie  qu'il  appelle  quinta 
essentia,  d'ou  derive  le  mot  quintessence.  II 
l'obtenait  par  des  cohobations  faites  a  une 
douce  chaleur  de  fumier  pendant  plusieurs 
jours,  et  par  la  redistillation  du   produit. 
R.  Lulle  et  ses  successeurs  ont  attache   de 
grandes  vertus  a  cette  quintessence,  dont  ils 
faisaient  labas«  de  leurs  travaux  alchimiques. 
Arnaud  de  Villeneuve,  contemporain  de 
Lulle,  parle  beaucoup  de  1'eau-de-vie;  mais 
c'est  a  tort  qu'on  Fa  regarde  comme  l'inven- 
teur  du  procede  par  lequel  on  Tobtient.  On 
ne  peut  pas  neanmoins  lui  refuser  la  gloire 
d'avoir  fait  les  plus  heureuses  applications 
ties  proprietes  de  l'eau-de-vie ,  et  sur-tout 
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clu  vin  naturel  ou  compose ,  soil  a  la  mede- 
cine,  soit  aux  preparations  pharmaceutiques. 
[Arnaldi  Villanovam  praxis :  Tractatus  de  vino; 
cap.  de  Potibus,  etc. ;  edit.  Lugduni ,  1 586.) 

Michel  Savonarole ,  qui  vivait  au  commen- 
cement du  quinzieme  siecle ,  nous  a  laisse* 
un  traite  [De  conficienda  aqua  vitae),  dans 
lequel  on  trouve  des  choses  tres  -  remar- 
quablessurla  distillation;  il  observe  d'abord 
que  ceux  qui  Font  precede  ne  connaissaient 
generalement  que  le  procede  suivant  pour 
la  distillation.  Ce  procede  consiste  a  mettre 
le  vin  dans  une  chaudiere  de  metal,  et  a  re- 
cevoir  la  vapeur  dans  un  tuyau  place  dans  un 
bain  d'eau  froide ;  la  vapeur  condensee  coule 
dans  un  recipient.  • 

Savonarole  observe  que  les  distillateurs 
placaient  to uj ours  leurs  etablissemens  pres 
d'un  courant  d'eau,  pour  avoir  constamment 
de  l'eau  fraiche  a  leur  disposition.  Les  an- 
ciens  appelaient  le  tuyau  contourne  vitis , 
par  rapport  a  ses  sinuosites  (voyezJer.  Ruhee). 
lis  employaient,  pour  luter  les  jointures  de 
l'appareil,  le  hit  de  chaux  et  deblanc  d'ceuf, 
ou  celui  de  colle  de  farine  et  de  papier. 
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Savonarole  ajoute  que,  de  son  temps,  on 
a  introduit  l'usage  des  cucurbites  de  verre 
pour  obtenir  une  eau-de-vie  plus  parfaite ; 
efc  qu'on  coiffait  ces  cucurbites  d'un  chapi- 
teau  qu'on  rafraichissait  avec  des  linges 
mouilles. 

Ilconseille,  cbap.  5,  d'employer  de  grands 
chapiteaux  pour  multiplier  les  surfaces. 

II  dit  que  quelques-uns  rendaient  le  col 
qui  reunit  la  chaudiere  au  chapiteau  le  plus 
long  possible,  pour  obtenir  de  l'eau-de-vie 
parfaite  en  un  seul  coup ;  il  ajoute  qu'un  de 
ses  amis  avait  place  la  chaudiere  au  rez-de- 
chaussee,etle chapiteau  aufaite  desamaison. 

Dans  le  nombre  des  moyens  qu'il  doune 
pour  juger  des  degres  de  spirituosite  de 
Teau-de-vie,  il  indique  les  suivans,  comme 
etant  pratiques  de  son  temps  :  r°.  On  im- 
pregne  des  linges  ou  du  papier  avec  l'eau- 
de-vie  ,  on  y  met  le  feu  ;  l'eau-de-vie  est 
reputee  de  bonne  qualite  lorsque  la  flamme 
de  l'eau-de-vie  determine  la  combustion  du 
Huge  2°.  On  mele  l'eau-de-vie  avec  Fhuile, 
pour  s'assurer  si  elle  surnage. 

Savonarole  traite  au  long  des  vertus  de 


DE     FAIRE     LE     VIN.  33l 

I  'eau-de-vie,  et  donne  des  procedes  pour  la 
combiner  avec  l'arome  des  plantes  et  autres. 
principes ,  soit  par  maceration ,  soit  par  dis- 
tillation, et  former  par-la  ce  qu'il  appelle 
aqua  ardens  composita. 

Jerome  Rubee,  qui  a  fait  beaucoup  de  re- 
cherches  sur  la  distillation  ,  decrit  deux 
procedes  assez  curieux,  qu'il  a  trouves,  a  la 
verite,  dans  des  ouvrages  anciens.  Ces  deux 
procedes  consistent  :  l'un  a  recevoir  les  va- 
peurs  dans  des  tubes  longs  et  tortueux,plon- 
ges  dans  de  l'eau  froide;  l'autre,  a  placer  un 
chapiteau  de  verre  a  bee  sur  la  cucurbite. 
Le  passage  de  Je'rome  Rubee  est  remar- 
quable,  en  ce  qu'il  prefere  les  tubes  longs 
et  contournes  qui ,  selon  lui  \  permettent 
d'obtenir,  par  une  seule  distillation,  un  es- 
prit-de-vin  tres-pur ,  qu'on  n'obtient,  dit-il, 
que  par  des  distillations  repetees  dans 
d'autres  appareils.  De  Distillatione ,  §.  II , 
cap.  II,  edit,  de  Bale  ?  de  1 568. 

Jean-Baptiste  Porta  ,  Napolitain  ,  qui  vi- 
vait  vers  la  fin  du  seizieme  siecle,  a  imprime 
un  traite  de  Distillationibits ,  dans  lequel  li 
envisage  cette  operation  sous  tous  les  rap- 
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ports,  en  1'appliquant  a  toutes  les  subs- 
tances qui  en  sont  susceptibles ,  et  il  decrit 
plusieurs  appareils  ,  d'apres  lesquels,  par 
une  seule  chauffe,  on  peut  obtenir  a  volonte 
tous  les  degres  de  spirituosite  de  l'alcool.  Le 
premier  de  ces  appareils  consiste  dans  un 
tube  contourne  en  serpent,  qu'il  adapte  au- 
dessus  de  la  chaudiere ;  le  second  est  com- 
pose de  ehapiteaux  places  les  uns  sur  les 
autres ,  et  perces  chacun  lateralement  d'une 
ouverture  a  laquelle  est  adapte  un  bee  qui 
aboutit  a  un  recipient. 

II  observe  qu'on  peut  obtenir  par  ce 
moyen,  et  a  volonte,  tous  les  degres  de  spi- 
rituosite, attendu  que  les  parties  aqueuses 
se  condensent  dans  le  bas,  et  que  les  spiri- 
tueuses  s'elevcnt  plus  haut. 

Ces  precedes  different  bicn  pen  de  ceux 
qui,  selon  Rubee,  etaient  en  usage  cbez  les 
anciens. 

Nicolas  Lefebvre,  qui  vivait  vers  le  milieu 
du  dix-scptieme  siecle,  a  publie,  en  i65i  , 
la  description  d'un  appareil  par  lequel  il 
obtient  d'une  seule  operation  l'alcool  le  plus 
dellegme     Cet   appareil   est    compose  d'un 
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long  tuyau  forme  de  plusieurs  pieces  qui 
s'emboitent  en  zigzag  les  unes  dans  les  autres; 
une  des  extremites  est  adaptee  a  la  chau- 
diere,  tandis  que  Fautre  aboutit  a  un  chapi- 
teau;  le  bee  du  chapiteau  transmet  la  vapeur 
dans  une  allonge  qni  traverse  un  tonneau 
rempli  d'eau  froide;  la  les  vapeurs  se  con- 
densent  et  coulent  dans  un  recipient. 

Le  docteur  Arnaud ,  de  Lyon ,  dans  son 
Introduction  a  la  chirnie  ou  a  la  vraie  phy-* 
sique,  imprimee ,  en  i655,  cfiez  CI.  Prost , 
a  Lyon,  nous  donne  des  principes  excellens 
sur  la  composition  des  fourneaux ,  la  fabri- 
cation des  luts ,  la  maniere  de  conduire  le 
feu,  la  calcination  et  la  distillation,  qu'il 
appelle  une  sublimation  kumide.  II  conseille 
1'usage  des  cbaudieres  basses ,  comme  fact- 
lita-ntl'evaporation;  il  parle  de  la  conversion 
de  l'eau-de-vie  en  esprit-de -vin ,  par  des 
distillations  repetees  ou  par  une  distillation 
au  bain-marie  telle  que  nous  l'employons, 
aujourd'hui  pour  distiller  les  substances  dont 
la  partie  spiritueuse  s'eleve  a  une  chaleur 
inferieure  a  celle  de  Feau  bouillante.  II  parle 
aussi  du  bain  de  vapeur  ou  de  rosee. 
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Jean-Rodolphe  Glauber ,  dans  son  Trait&^ 
intitule  Descriptio  artis  distillatorios  novoe , 
imprime  a  Amsterdam  en  i658,  chez  Jean 
Jausson ,  nous  fait  connaitre  des  appareils 
dans  lesquels  on  trouve  le  germe  de  plu- 
sieurs  procedes  qui  ont  ete  perfectionnes 
de  nos  jours.  L'un  consiste  a  transmettre  les 
vapeurs  qui  s'echappent  par  la  distillation 
dans  un  vase  entoure  d'eau  froide;  de  ce 
premier  vase,  il  fait  passer  celles  qui  ne  sont 
pas  condensees  dans  un  second,  communi- 
quant  au  premier  par  un  tube  recourbe;  de 
ce  second,  il  fait  passer  a  un  troisieme,  et 
ainsi  de  suite,  jusqu'a  ce  que  la  condensation 
soit  parfaite.  On  voit  evidemment  qu'a  l'aide 
de  cet  appareil,  qu'on  peut  appliquer  a  la 
distillation ,  on  obtient  divers  degres  de  spi- 
rituosite,  selon  que  la  condensation  se  fait 
dans  le  premier ,  le  second  ou  le  troisieme 
de  ces  vases  plonges  dans  l'eau  froide. 

Dans  un  second  appareil,  Glauber  place 
une  cornue  de  cuivre  dans  un  fourneau ;  il 
en  fait  aboutir  Le  bee  dans  un  tonneau  rem- 
pli  du  liquide  qu'il  veut  distiller;  de  la  par- 
tie  superieure  de  ce  tonneau  part  un  tube 


DE    FAIRE    LE    VIN.  535 

qui  va  s'adapter  a  un  serpent  in  dispose  dans 
un  autre  tonneau  rempli  d'eau.  On  voit, 
d'apres  cette  disposition,  que  le  liquide 
contenu  dans  le  premier  tonneau  remplifc 
sans  cesse  la  cornue  ,  et  qu'en  echauffant 
cette  derniere  on  imprime  bientot  a  tout 
le  liquide  du  tonneau  un  degre  de  chaleur 
suffisant  pour  en  operer  la  distillation;  de 
sorte  qu'avec  un  petit  fourneau,  et  a  peu  de 
frais,  on  echauffe  un  volume  considerable 
de  liquide.  Glauber  se  sert ,  avec  avantage , 
de  cet  appareil  ingenieux  pour  chauffer  les* 
bains. 

Philippe-Jacques  Sachs ,  dans  un  ouvrage 
imprime  a  Leipsick,  en  1661 ,  sous  le  titre 
de  Vitis  viniferoe  ejus  que  par  tium  considera^ 
tio ,  etc. ,  nous  a  donne  un  traite  complet  et 
tres-precieux  sur  la  culture  de  la  vigne ,  la 
nature  des  terrains,  des  climats  et  des  exoo- 
sitions  qui  lui  conviennent ,  la  maniere  de 
faire  le  vin ,  la  richesse  des  diverses  nation  i. 
dans  ce  genre ,  la  difference  et  comparaison 
des  methodes  usitees  chez  chacune  d'elies , 
la  distillation  des  yins ,  etc.  On  voit  sur-tout 
dans  le  dernier  chapitre ,  qui  seul  nous  oc- 
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cupe  en  ce  moment,  que  les  anciens  avaient 
plusieurs  methodes  d'extraire  1'esprit-de-vin; 
lesquelles  consistaient,  ou  a  elever  l'alcool 
par  une  douce  chaleur,  ou  a  semparer  de 
l'eau  du  vin  par  de  Falun  calcine,  ou  a 
placer  des  linges  epais  sur  la  cucurbite,  ou 
a  frapper  de  glace  le  chapiteau  de  l'alambic 
pour  ne  laisser  passer  que  les  vapeurs  les 
plus  subtiles,  ou  a  terminer  la  chaudiere 
par  un  col  extremement  long.  Le  meme 
auteur  parle  aussi  de  l'alcool  ou  de  la  quin- 
tessence, quinta  essentia,  et  donne  les  divers 
moyens  de  l'extraire.  Ut  vero  spiritus  vini 
alcool  exaltetur,  variis  modis  tentarunt  chy- 
rnici:  quidam  multis  repetitis  cohobdtionibus; 
aliqui,  instrumentorum  altitudine;  alii,  spon- 
gid,  alembici  rostrum  obturante,  ut,  aqua 
retentd,  soli  spiritus  transirent;  non  multi, 
flammd  lampadis  ut  ad  swnmum  gradum 
depurationis  exaltaretur. 

Moise  Charas,  dans  s&Phannacopee,  im- 
primee  en  1676,  a  decrit  Fappareil  de  Nico- 
las Lefebvre,  et  y  a  ajoute  quelques  perfec- 
tionnemens;  il  a  adapte  un  refrigerant  au 
chapiteau.    On  petit  voir  encore  dans  les 
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Mllemens  de  Chimie  de  Barchusen,  impri- 
nies  en  171 8,  et  dans  ceux  de  Boerhaave, 
qui  parurent  a  Paris  en  1733,  plusieurs  pro- 
cedes  d'apres  lesquels  on  peut  obtenir  de 
1'alcool  tres-pur  par  une  seule  chauffe;  mais 
tous  ces  procedes  ont  cela  de  commun, 
qu'on  fait  parcourir  a  la  vapeur  de  tres- 
longs  tuyaux  pour  condenser  les  vapeurs 
aqueuses,  et  ne  recevoir,  en  dernier  resultat^ 
que  Fesprit-de-vin  le  plus  pur  et  le  plus 
leger. 

Posterieuremeiit ,  on  a  beaucoup  ecrit  sur 
la  distillation;  on  a  propose  et  execute  di- 
vers perfectionnemens ;  mais ,  au  lieu  de 
partir  de  Fheureuse  idee  des  anciens,  qui 
avaient  enrrevu  la  possibility  d'obtenir  a  vo- 
lonte  tous  les  degres  de  1'alcool  par  la  con- 
densation successive  des  vapeurs,  on  s'est 
borne  a  varier  la  forme  de  la  chaudiere, 
celle  de  l'alambic  et  celle  du  serpentin;  et 
l'art  de  la  distillation  a  presque  retrograde 
pendant  pres  d'un  siecle* 

Get  art  s'etait  fixe  a  un  appareil  qui , 
quoique  eloigne  des  vrais  principes  de  la 
distillation  des  vins,  etait  n^anmoins  g£n£~ 

2a 
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ralement  adopte,  parce  qu'il  produisait  son 
effet;  et  c'est  par  des  distillations  repetees 
de  l'eau-de-vie  qu'on  parvenait  a  obtenir  les 
divers  degres  de  spirituosite  qu'on  desirait. 

Tel  etait  l'etat  de  la  distillation,  vers  la  fin 
du  dernier  siecle. 

A  cette  epoque,  Fappareil  le  plus  gene- 
ralement  employe  pour  la  distillation  etait 
compose  de  trois  pieces  en  cuivre  :  une 
chaudiei  e  ronde ,  qui  contenait  environ  4oo 
pintes  de  vin,  se  retrecissait  vers  sa  partie 
superieure  et  recevait  un  chapiteau  qui  s'en- 
cMssait  dans  son  orifice  et  communiquait 
par  un  tuyau  allonge  a  un  serpentin.  Ce 
serpentin  etait  place  dans  un  tonneau  dans 
lequel  on  entretenait  de  Teau  fraiche  pour 
operer  la  condensation  des  vapeurs  alcoo- 

liques. 

Cet  appareil  grossier  presentait  plusieurs 
defauts  :  le  premier  de  tous,  c'est  que  les 
vapeurs  qui  s'elevaient  par  Faction  du  feu 
passaient  toutes  dans  le  serpentin,  ou  elles 
se  condensaient ,  de  sorte  que  les  vapeurs 
aqueuses  melees  aux  vapeurs  alcooliques 
coulaient   dans  le   bassiot  ou  recipient,    et 
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formaient  constamment  une  eau-de-vie  tres- 
faible  qu'il  fallait  soumettre  a  une  seconde 
distillation  pour  la  porter  a  un  degre  con- 
venable, 

Le  second  inconvenient  de  ces  alambics 
consistait  en  ce  que  la  condensation  etant 
toujours  tres-imparfaite,  parce  que  Teau  du 
bain  du  serpentin  ne  tardait  pas  a  s'echauf- 
fer,  il  y  avait  une  grande  deperdition  de 
vapeurs  alcooliques  qui  se  repandaient  a 
pure  perte  dans  l'air  de  Fatelier. 

Le  troisieme  vice  inherent  a  ces  appareils 
etait  le  suivant  :  comme  toutes  les  vapeurs 
qui   s'elevaient   de   la   chaudiere    passaient 
immediatement  dans  le  serpentin  ,  ou  elles 
se  condensaient ,  il  fallait  moderer  le  feu  de 
maniere  a  n'evaporer  que  les  parties  alcoo- 
liques ;  un    coup   de   feu  un  peu   plus   fort 
faisait  monter  une   trop    grande   masse  de 
fluide  aqueux  ,  et  alors  on  n'obtenait  qu'une 
eau-de-vie   tres-faible.    II  fallait   done   sur- 
veiller  le  feu  avec  un  soin  extreme ;  Topera-* 
tion  devenait  difficile  a  conduire  et  le  pro-* 
duit  tres-couteux» 

Ces  vices  reunis  de  1'appareil  distillatoir® 
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faisaient  qu'il  etait  impossible  d'extraire  leS 
dernieres  portions  d'alcool  contenues  dans 
le  vin,  sans  qu'elles  fussent  chargees  d'une 
immense  quantite  de  parties  aqueuses;  on 
separait  avec  soin  ce  dernier  produit  de  la 
distillation ,  sous  le  nom  de  petites  eaux,  et 
on  les  redistillait  avec  du  vin  nouveau. 

L'eau-de-vie  obtenue  par  ce  procede  avait 
assez  constamment  un  gout  de  brule ;  elle 
etait  rarement  tres-limpide  :  tout  cela  pro- 
venait  de  la  difficulte  de  pouvoir  maitriser 
le  feu  et  de  la  difficulte  plus  grande  encore 
de  retirer,  sans  forcer  la  chaleur,  toute  la 
partie  alcoolique  contenue  dans  le  vin. 

Si  Ton  ajoute  a  cela  que  le  fourneau  de 
ces  alambics  etait  mal  construit,  qu'il  ne 
presentait  aucun  moyen  de  regulariser  la 
chaleur  ni  de  Fappliquer  egalement  a  toute 
la  masse  du  liquide,  on  verra  que  Fart  de 
la  distillation  etait  encore  dans  1'enfance. 

Je  sentais  tous  ces  defauts  et  j 'essay ai  de 
les  corriger  :  en  consequence,  je  fis  cons- 
truire  des  chaudieres  larges  et  peu  elevees 
pour  presenter  a  la  chaleur  une  plus  grande 
surface  de    liquide   et    moins    d'epaisseur ; 
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j'entourai   le    chapiteau    d'un    bain   d'eau 
froide  pour  operer  une  premiere  condensa- 
tion   et  separer   une    partie  de   la   vapeur 
aqueuse    qui  retombait   en  gouttes  ou  en 
stries  dans  la  chaudiere ;  je  multipliai  les 
circonvolutions  du  serpentin  et  agrandis  le 
tonneau  du  bain  pour  que  l'eau  s'echauffat 
moins  facilement.  Ges  ameliorations  furent 
sensibles  et  la  distillation  s'etablit  d'apres  ces 
principes.  Mes  appareils  et  ceux  de  M.  Ar- 
gand,  qui  avait  sur-tout  admirablement  per- 
fectionne  les  fourneaux ,  ont  ete  employes 
avec  succes  pendant  quinze  a  vingfc  ans. 

Mais,  dans  les  premieres  annees  de  ce 
siecle,  l'art  de  la  distillation  a  ete  etabli 
sur  de  nouveaux  principes,  et  on  a  laisse 
bien  loin  tout  ce  qui  etait  connu  et  pra- 
tique. 

Un  appareil  chimique  par  le  moyen  du- 
quel  on  fait  passer  des  vapeurs  ou  des  gaz 
a  travers  des  liquides  pour  les  en  saturer,  a 
donne  a  Edouard  Adam  la  premiere  idee  de 
son  appareil  de  distillation.  La  connaissance 
du  fait  que  les  vapeurs  aqueuses  se  con- 
densent  a  un  clegre  de  chaleur  qui  ne  pent 
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pas  operer  la  condensation  des  vapeurs  al- 
cooliques,  lui  a  fourni  le  moyen  de  comple- 
ter son  appareil. 

L'appareil  chimique  lui  a  suggere  lidee 
de  conduire,  a  Faide  d'un  tube  de  cuivre, 
les  vapeurs  qui  s'elevent  d'une  chaudiere  de 
vin  en  ebullition,  dans  une  nouvelle  masse 
de  vin,  pour  y  deposer  leur  chaleur  et  por- 
ter le  liquide  a  Febullition ;  les  vapeurs  qui 
s'elevent  de  celle-ci  peuvent  etre  portees 
dans  une  troisieme  masse  de  vin  qui  ne  tar- 
dera  pas  a  se  mettre  en  ebullition,  de  sorte 
qu'il  suffit  d'entretenir  le  feu  sous  une  chau- 
diere et  de  transmettre  la  vapeur  alcoolique 
dans  le  vin  contenu  dans  deux  et  trois  autres 
chaudieres  bien  closes,  pour  en  operer  la 
distillation.  Cette  operation  est  aujourd'hui 
pratiquee  dans  plusieurs  ateliers  etrangers  k 
la  distillation,  et  c'est  ce  qu'on  y  connait 
sous  le  nom  chauffer  a  la  vapeur. 

Par  ce  moyen,  Edouard  Adam  trouvait 
deja  une  grande  economie  de  combustible , 
et  il  etait  sur  d'avoir  des  vapeurs  alcooliques 
qui  ne  pouvaient,  en  aucun  temps,  sentir 
le  brule.  Il  gagnait  encore  sur  le  temps  et 
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sur  la  main-d'oeuvre  ,  attendu  qu'un  ouvrier 
qui  ne  soignait  qu'un  fourneau  obtenait  de 
plus  grands  resultats  que  s'il  n'eut  evapore 
que  par  une  chaudiere. 

C'etait  deja  beaucoup  sans  doute,  mais  ce 
n'etait  pas  encore  assez  :  il  fallait  trouver  le 
nioyen  de  separer  les  vapeurs  aqueuses  qui 
s'elevent  avec  les  vapeurs  alcooliques,  pour 
obtenir  ces  dernieres  dans  leur  plus  grand 
degre  de  spirituosite  possible ,  et  c'est  ce 
qu'il  a  fait  en  appliquant  a  son  appareil  le 
second  principe  que  nous  avons  deja  pose. 

«  Faisons  passer,  s'est-il  dit,  les  vapeurs 
y>  alcooliques  qui  sortent  de  la  derniere 
)>  chaudiere,  dans  des  vases  qui  soient  im- 
»  merges  dans  un  bain  d'eau  froide ;  la  va- 
»  peur  aqueuse  s'y  condensera ,  et  je  pourrai 
»  la  ramener  dans  les  chaudieres  pour  y  etre 
»  redistillee ,  tandis  que  la  vapeur  alcoo- 
y>  lique  parcourra  ces  vases  sans  s'y  conden- 
»  ser  et  ira  jusqu'au  serpentin  ,  ou  elle  su- 
»  bira  sa  condensation.  » 

En  partant  de  ce  raisoimement,  dtabli  sur 
des  faits  positifs,  il  a  adqpte  un  tube  a  la 
partie  superieure  de  la  derniere  chaudiere  ~ 
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ce  tube  conduit  les  vapeurs  dansun  premier 
condensateur  spherique,  baigne  par  l'eau; 
la,  une  partie  des  vapeurs  aqueuses  se  resout 
en  liquide ,  et  ce  liquide  coule  par  un  tuyau 
dans  le  liquide  de  la  derniere  chaudiere, 
pour  y  etre  redistille  et  ddpouille  d'une  le- 
gere  portion  d'alcool  qui  y  est  dissoute ;  les 
vapeurs  qui  ne  peuvent  pas  se  condenser 
dans  ce  premier  vase  passent  dans  un  se- 
cond, ou  il  s'opere  une  condensation  nou- 
velle,  attendu  que  la  temperature  y  est 
moins  elevee;  de  ce  second,  elles  passent 
dans  un  troisieme  et  dans  un  quatrieme ;  et 
ce  qui  se  condense  se  rend,  comme  nous 
venons  de  le  dire ,  dans  un  des  premiers  re- 
cipiens,  pour  que  la  distillation  enleve  tout 
ce  qui  y  reste  de  spiritueux. 

La  vapeur,  en  traversant  les  condensa^ 
teurs  y  perd  peu  a  peu  sa  cbaleur ;  l'eau  se 
precipite?  l'alcool  se  purifie  peu  a  peu,  et, 
lorsqu'il  arrive  au  serpentin ,  il  se  condense 
et  marque  le  plus  haut  degre  de  concentra-* 
tion  ou  de  spirituosite. 

On  voit,  par  ce  qui  precede,  que,  d'apres 
ce  procede   ingenieux,  on  peut  obtenir  k 


DE    FAIRE      LE     V I N.  345 

volonte,  et  par  une  seule  operation,  tous 
les  degres  de  spirituosite  alcoolique  du  com- 
merce. Chaque  condensateur  donne  un  de- 
gre  different;  et,  en  retirant  successivement 
le  produit  de  chacun,  on  a  des  degres  qui 
varient,  depuis  l'eau-de-vie  jusqu'a  l'aicool 
le  plus  pur.  On  peut  encore  diriger  les  va- 
peurs  dans  le  serpentin  sans  les  faire  passer 
par  l'intermediaire  des  condensateurs ,  et 
alors  on  obtient  le  degre  qui  constitue  la 
bonne  eau-de-vie  du  commerce. 

Tels  sont  les  principes  qui  constituent 
eminemment  le  procede  d'Edouard  Adam ; 
mais,  independamment  de  l'application  de 
ces  principes,  il  a  ajoute  des  ameliorations 
qui  rendent  son  appareil  plus  parfait  : 

i°.  A  Faide  de  robinets  et  de  tuyaux,  il 
dirige  a  volonte  la  vapeur  dans  un  petit  ser- 
pentin d'essai,  pour  y  operer  la  condensation 
et  juger  du  degre*  de  spirituosite  toutes  les 
fois  qu'il  le  trouve  convenable. 

2°.  Il  a  interpose  un  serpentin  entre  les 
condensateurs  et  le  serpentin  a  eau  :  il  fait 
baigner  dans  le  vin  le  serpentin  superieur^ 
et,  par  ce  moyen,  le  vin  y  prend  un  degre 
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de  chaleur  qui  hate  son  ebullition  lorsqu'il 
en  remplit  ses  chaudieres.  Ce  premier  ser- 
pentm  condense  la  vapeur  alcoolique  de 
maniere  que  1'alcool  coule  liquids  dans  le 
second  serpentin,  et  echauffe  peu  le  bain 
d'eau  dans  lequel  ce  second  serpentin  est 
plonge.  II  resulte  de  ces  dispositions  trois 
principaux  avantages  :  le  premier ,  de  chauf- 
fer, sans  aucune  depense,  le  vin  qu'on  va 
distiller;  le  second,  de  n'etre  pas  oblige  de 
renouveler  l'eau  du  serpentin ;  le  troisieme , 
d'obtenir  constamment  de  Falcool  froid,  et 
d'eviter  toute  deperdition  ou  evaporation. 

M.  Edouard  Adam  forma  de  suite  plusieurs 
grands  etablissemens,  d'apres  ces  principes, 
a  Cette,  a  Toulon,  a  Perpignan,  etc.,  et  s'as- 
sura  d'un  brevet  d'invention  pour  jouir  en 
surete  du  fruit  de  sa  decouverte. 

Mais  ses  succes  eveillerent  bientot  Fatten- 
tion  des  autres  distillateurs ;  ses  resultats 
etaient  tels,  que  ces  derniers  ne  pouvaient 
plus  concourir.  Des-lors  on  fit  des  essais 
par-tout,  ou  pour  imiter,  ou  pour  varier  ce 
procede. 

G'est  sur-tout  en  partant  de  1'idee  fonda- 
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mentale  que  le  degre  de  temperature  auquel 
se  condensaient  les  vapeurs  aqueuses,  etait 
insuffisant  pour  condenser  les  vapeurs  al- 
cooliques,  qu'on  fit  le  plus  de  tentatives. 
Les  appareils  construits  par  Edouard  Adam 
etaient  immenses  et  tres-couteux :  on  cherclia 
a  en  reduire  les  dimensions  et  a  les  mettre 
a  la  portee  du  plus  grand  nombre. 

Isaac  Berard,  du  Grand-Gallargues,  pro- 
duisit,  peu  de  temps  apres,  un  appareil  plus 
simple,  qui  obtint  la  preference  sur  celui 
dAdam :  au  lieu  de  coiffer  la  chaudiere  dun 
chapiteau,  comme  on  le  pratiquait  ancien- 
nement,  il  la  surmonta  de  deux  portions  de 
cylindres  separees  par  des  diaphragmes  en 
cuivre  et  entourees  d'une  couche  d'eau;  les 
vapeurs  qui  s'elevent  du  vin  en  ebullition 
sont  transmises  dans  ces  chambres  ou  elles 
se  depouillent  dune  portion  aqueuse  qui  se 
rend  dans  la  chaudiere  par  le  moyen  de 
conduits  qui  la  portent  dans  la  masse  du 
liquide  en  ebullition,  et  les  vapeurs  alcoo- 
liques  s'elevent  dans  un  condensateur  cylin- 
drique,  et  place  lateralement  dans  un  bain 
d'eau :  ce  condensateur  est  divise  interieure- 
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ment  dans  sa  longueur  par  des  diaphragmes 
en  lames  de  cuivre  qui  en  font  quatre  a  cinq 
chambres  communiquant  entre  elles  par  des 
ouvertures,  de  sorte  qu'on  peut  a  volonte 
les  laisser  parcourir  toutes  a  la  vapeur  avant 
d'arriver  au  serpentin,  ou  la  renvoyer  au 
serpentin  apres  qu'elle  a  parcouru  une ,  ou 
deux  ou  trois  chambres.  Les  vapeurs  se  de- 
flegment  de  plus  en  plus  en  traversant  les 
chambres  ,  de  sorte  que,  lorsqu'elles  se  sont 
concentrees  dans  le  serpentin,  l'alcool  mar- 
que 56  et  58  degres;  si  on  les  dirige  dans  le 
serpentin  sans  les  faire  passer  dans  les  cham- 
bres du  condensateur,  l'alcool  marque  de 
aoa25  degres,  et  on  obtient,  a  volonte,  tous 
les  degres  intermediaires  en  faisant  parcourir 
aux  vapeurs  plus  ou  moins  de  chambres. 

L'appareil  de  Berard  parut  si  simple  et  si 
avantageux,  qu'il  fut  generalement  adopte  : 
Edouard  Adam  en  attaqua  l'auteur  comme 
contrefacteur;  des  proces  dispendieux  qu'A- 
dam  fut  force  de  soutenir  contre  Berard  et 
beaucoup  d'autres,  le  detournerent  de  ses 
etablissemens ;  et  cet  homme,  a  qui  on  doit 
presque  1'art  de  la  distillation,  est  mort  de 
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chagrin  et  dans  un  etat  voisin  de  la  misere. 

A-peu-pres  dans  lememe  temps,  M.  Cellier 
de  Blumenthal  concut  l'idee  heureuse  de 
multiplier  presque  a  l'infini  les  surfaces  du 
vin  soumis  a  la  distillation  pour  economiser 
du  temps  etdu  combustible.  En  consequence, 
il  fait  circuler  le  courant  de  vapeurs  qui  s'e- 
chappent  de  la  chaudiere,  sous  de  nombreux 
plateaux  places  les  uns  sur  les  autres ,  et 
contenant  chacun  une  couche  de  vin  d'en- 
viron  un  pouce  d'epaisseur.  Ces  plateaux 
sont  sans  cesse  alimentes  par  du  vin  chaud 
qui  est  fourni  par  le  serpentin,  et  leur  trop-> 
plein  se  rend  dans  la  chaudiere. 

Ce  procede ,  quoique  mis  sous  la  garantie 
d'un  brevet  d'invention ,  a  ete  imite ;  et 
M.  Cellier  a  eprouve  le  sort  d'Edouard  Adam, 
par  les  proces  qu'il  a  ete  force  d'intenter  aux 
contrefacteurs  de  son  appareil,  taut  il  est 
vrai  que  la  legislation  sur  les  brevets  d'in- 
vention est  tres-insuffisante. 

Depuis  cette  epoque ,  on  a  varie  a  l'infini 
les  appareils  distillatoires ,  mais  en  partant 
constamment  des  memes  principes  (r). 

()  On  pent  consulter  avec  ^vantage  i'dttttage  ent 
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Les  uns  ont  dirige  le  courant  de  chaleiir, 
qui  s'echappe  du  foyer  qui  chauffe  la  pre- 
miere chaudiere,  sous  la  seconde  et  la  troi- 
sieine  chaudieres,  dont  le  vin  qu'elles  con- 
tiennent  n'etait  chauffe  ,  dans  l'appareil 
d'Edouard  Adam,  que  par  les  vapeurs  alcoo- 
liques;  par  ce  moyen,  ils  accelerent  Fope- 
ration  et  obtieiment  une  grande  economie 
de  temps  et  de  combustible. 

D'autres  ont  varie  le  nombre  et  la  forme 
des  condensateurs. 

Plusieurs  ont  fait  des  dispositions  plus 
favorables  pour  remplir  les  chaudieres ,  con- 
naitre  le  moment  ou  le  liquide  ne  contient 
plus  d'alcool,  chauffer  sans  frais  le  vin  qui 
doit  servir  a  la  distillation,  etc. 

Ces  decouvertes  successives  ont  donne  le 
moyen  de  distiller  avec  plus  de  perfection  le 
marc  du  raisin ,  les  grains  fermentes ,  la 
biere,  le  cidre,  etc.  En  appiiquant  a  ces 
substances  fermentees  la  simple  chaleur  des 

deux  volumes,  qu'a  publie  M.  Lenormand  ,  sur  la 
distillation.  C'est  un  traite  complet  sur  cette  impor- 
tante  matiere. 
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vapeurs  aqueuses  ou  des  vapeurs  alcooli- 
ques,  on  en  degage  un  alcool  qui  est  plus 
parfait ,  parce  que  le  feu  n'est  pas  applique 
immediatement,  et  que  des-lors  le  produit 
ne  sent  pas  1'empyreume ,  et  la  chaudiere 
n'est  pas  briilee  comme  elle  1'etait  par  la  dis- 
tillation a  feu  nu  du  marc  et  du  grain. 

Si  je  devais  faire  un  choix  parmi  les  appa- 
reils  connus,  ou  en  composer  un  de  toutes 
les  ameliorations  qui  ont  ete  successivement 
apportees,  j'adopterais  le  suivant. 

line  chaudiere,  capable  de  distiller  envi- 
ron 5oo  pintes,  est  placee  sur  un  fourneau; 
de  la  partie  superieure  de  cette  chaudiere 
part  un  tuyau  qui  porte  les  vapeurs  alcoo— 
liques  dans  une  seconde  chaudiere  contenant 
4oo  pintes;  ce  tuyau  plonge  de  i5  pouces 
dans  le  vin  contenu  dans  cette  derniere  : 
de  la  sommite  de  celle-ci  part  un  tube  qui 
transmet  les  vapeurs  dans  ihi  cylindre  de  5 
pieds  de  longueur  sur  i5  pouces  de  dia- 
metre;  ce  cylindre  est  divise  dans  son  inte-* 
rieur  en  quatre  cavites  ou.  chambres  separees 
par  mi  diaphragme  de  cuivre  et  communi 
quant  entre  elles  par  un  leger  orifice  pratique 
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a  la  partie  superieure  de  chaque  diaphragme; 
ce  cylindre  est  plonge  dans  un  baquet  d'eau 
froide.  On  renouvelle  l'eau  du  baquet  en  la 
faisant  arriver  par  l'extremite  la  plus  eloi- 
gnee  des  chaudieres.  On  pent  separer  ces 
chambres  et  les  faire  plonger  dans  desrafrai- 
chi^soirs  isoles,  pour  pouvoir  plus  aisement 
condenser  les  vapeurs  en  employant  de 
l'eau  plus  froide ,  et  constamment  renouvelee 
dans  le  bain  de  la  derniere;  dans  ce  dernier 
cas,  il  faut  qu'il  y  ait  communication  entre 
les  chambres,  a  l'aide  de  tuyaux  pour  que  les 
vapeurs  passent  de  Tune  dans  l'autre.  Les 
vapeurs  qui  ne  sont  pas  condensees  en  par- 
courant  les  chambres  du  cylindre,  se  ren- 
dent,  a  Taide  d'un  tube,  dans  un  serpentin 
plonge  dans  le  vin,  et  de  la,  dans  un  ser- 
pentin inferieur  rafraichi  par  l'eau.  Le  cou~ 
rant  de  chaleur,  apres  avoir  chauffe  la  pre- 
miere chaudiere,  est  dirige  sur  la  seconde 
pour  faciliter  l'ebullition  du  liquide. 

Telle  est  la  disposition  generale  de  Tap- 
pared;  mais,pour  enrendre  le  service  aussi 
sur  que  facile,  il  faut  entrer  encore  dans 
quelques  details  d' execution. 
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A  chacune  des  deux  chaudieres,  il  faut 
placer  : 

i°.  Un  petit  tuyau  arme  d'un  robinet,  a 
lapartie  superieure  de  la  chaudiere.  On  ouvre 
ce  robinet  pour  laisser  echapper  un  jet  de 
vapeurs  auxquelles  on  presente  un  corps  al- 
lume;  lorsqu'elles  s'enflamment  l'operation 
n'est  pas  terminee,  dans  le  cas  contraire  elle 
est  finie. 

2°.  Un  gros  tnyau  arme  d'un  robinet  au 
has  de  la  chaudiere ,  pour  faire  couler  le  re- 
sidu  on  la  vinasse. 

3°.  Un  robinet  lateral,  pour  juger  du  mo- 
ment ou  la  charge  du  vin  est  a  une  hauteur 
suffisante. 

4°-  Une  douille  d'un  pouce  et  demi  de  dia- 
metre  dans  lapartie  superieure,  et  a  quel- 
ques  pouces  de  lendroit  ou  la  chaudiere 
commence  a  se  retrecir,  pour  pouvoir  la  net- 
toyer  ou  la  remplir  dans  quelques  cas. 

Au  fond  de  chaque  chambre  ou  comparti- 
ment  du  cylindre  condensateur ,  il  doit  y 
avoir  un  tuyau  qui  porte  au  dehors  le  liquide 
qui  se  condense ;  ces  tuyaux  doivent  s'ouvrir 
et  verser  ce  liquide  dans  un  tube  plus  large 
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qui  se  rende  lui-meme  dans  le  fond  de  la  se- 
conde  chaudiere.  Pour  plus  de  regularity  et 
d'aisance  dans  le  service ,  il  convient  de  pla- 
cer un  robinet  achacun  des  tubes ,  a  un  pouce 
de  distance  de  leur  insertion  dans  le  tube 
commun. 

Quant  au  serpentin  superieur,  comme  le 
vin  qui  lui  sert  de  bain  peut  prendre  un  de- 
gre  de  chaleur  capable  de  produire  des  va- 
peurs  alcooliques ,  il  faut  que  le  tonneau  dans 
lequel  il  est  contenu  soit  hermetiquement 
ferrne  et  qu'il  n'y  ait,  a  sapartie  super;ieure, 
qu'une  douille  qui  permette  de  le  remplir, 
et  un  tube  qui  prenne  les  vapeurs  alcoo- 
liques et  les  transmette  dans  le  fond  de  la 
seconde  chaudiere.  Un  gros  robinet  place  la- 
teralement  au  fond  du  tonneau ,  servira  a 
faire  couler  le  vin  chaud  toutes  les  fois  qu'on 
voudra  charger  la  premiere  chaudiere.  (Voy, 
la  planche. ) 

Le  mecanisme  de  cet  appareil  est  facile 
a  saisir.  Une  fois  que  les  deux  chaudieres 
et  le  tonneau  du  serpentin  superieur  sont 
considerablement  charges  de  vin ,  on  porte 
le  jiquide  de  la  premiere  a  l'ebullition,  et  la 
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seconde  commence  a  s'ecbauffer  par  le  cou- 
rant  de  chaleur  qui  s'echappe  du  foyer  de 
la  premiere ;  les  vapeurs  qui  s'elevent  de  la 
premiere  sont  transmises  dans  le  liquide  de 
la  seconde ,  ou  elles  se  condensent  et  se  dis- 
solvent en  abandonnant  toute  leur  chaleur 
a  la  masse  de  vin  qu'elle  contient.  Le  liquide 
ne  tarde  pas  a  se  mettre  en  ebullition ;  alors 
toutes  les  vapeurs  alcooliques  passent  dans 
le  cylindre  condensateur,  ou  elles  eprouvent 
une  temperature  froide ;  la  par  tie  aqueuse 
s'y  condense  avecune  portion  d'alcool;  cette 
partie  condensee  se  rend  par  les  tuyaux  dans 
le  fond  de  la  seconde  chaudiere    ou  elle  se 
depouille  de  son  alcool  par  une  seconde  dis- 
tillation; les  vapeurs  alcooliques  qui  n'ont 
pas  pu  etre  condensees  a  ce  degre  de  tempe- 
rature se  rendent  dans  le  premier  serpentin, 
ou  elles  se  resolvent  en  liquide;  et,  en  pas- 
sant dans  le  second,  ce  liquide  y  perd  toute 
sa  chaleur. 

Par  cet  appareil  on  peut  obtenir,  par  une 
premiere  chauffe,  de  Fexcellent  alcool  a  56 


et  38  degres. 

On  concoit  que  l'alcool  sera  d'autant  plus 
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pur,  que  l'eau  dans  laquelle  le  cylindre  con- 
densateur  est  baigne  sera  plus  froide ;  il 
faut  done  la  renouveler  le  plus  souvent  pos- 
sible. 

On  voit  aussi  que  si  le  tube  qui  porte  les 
vapeurs  de  la  seconde  chaudiere  dans  le  cy- 
lindre condensateur  ,  les  transmettait  imme- 
diatement  dans  le  serpentin,  on  obtiendrait 
de  l'eau-de-vie  ordinaire ,  et  il  est  aise  d'o- 
perer  ce  cbangement,  a  volonte,  dans  cet 
appareil. 

Si,  au  lieu  de  remplir  la  premiere  chau- 
diere avec  du  vin,  on  la  remplissait  d'eau, 
et  qu'on  chargeat  la  seconde  avec  du  marc 
de  raisin  ou  avec  du  grain  fermente  ,  il  suf~ 
flrait  d'operer  de  la  meme  maniere  pour  en 
extraire  l'alcool  sans  crainte  de  bruler  la  ma- 
tiere. 

Cet  appareil  ne  presente  aucun  danger  a 
courir  :  les  vapeurs  ont  partout  des  issues 
libres,  la  compression  n'est  jamais  assez  forte 
pour  determiner  des  explosions,  le  service 
en  est  extremement  facile.  II  peut  aisement 
operer  quatre  ou  cinq  chauffes  par  jour,  et 
fournir  mille  a  onze  cents  pintes  de  bonne 
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eau-de-vie,  en  distillant  des  vins  qui  four- 
nissent  du  quart  au  cinquieme. 

Tous  les  vins  et  generalement  les  liqueurs 
fermentees  ne  fournissent  ni  la  meme  quan- 
tity ni  la  meme  qualite  d'alcool  :  les  vins  du 
Midi  donnent  plus  d'eau-de-vie  que  ceux 
du  Nord ;  on  en  retire  jusqu'a  un  tiers  des 
premiers ;  le  produit  moyen  est  d'un  quart, 
tandis  que  dans  les  vignobles  du  centre  c'est 
un  cinquieme  et  dans  le  Nord  c'est  du  sixieme 
au  dixieme. 

Dans  le  meme  pays  de  vignoble,  on  ob- 
serve souvent  une  tres-grande  difference  dans 
la  spirituosite  des  vins ;  les  vignes  exposees 
au  midi  et  placees  dans  un  sol  sec  et  leger, 
produisent  des  vins  tres-charges  d'alcool, 
tandis  qu'a  cote,  mais  a  une  exposition  et  sur 
un  terrain  humide  et  fort,  on  ne  recolte  que 
des  vins  faibles  et  peu  riches  en  alcool. 

La  force  des  vins  peut  se  deduire  de  la 
proportion  d'alcool  qu'ils  contiennent,  mais 
leur  bonte,  leur  qualite,  leur  prix  dans  le 
commerce,  ne  peuvent  pas  se  calculer  d'apres 
cette  base;  le  bouquet,  la  saveur  qui  en  font 
rechercher   la   plupart,    sont   des  qualites 
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etrangeres  et  independantes  de  la  quantite 
d'alcool  qu'ils  renferment. 

En  general,  les  vins  riches  en  alcool  sont 
forts  et  genereux,  mais  ils  n'ont  ni  ce  moel- 
leux  ni  ce  parfum  qui  font  le  caraetere  de 
quelques  autres ;  Feau-de-vie  qui  enprovient 
est  moins  suave  que  celle  que  fournissent 
des  vins  plus  faibles. 

Les  vins  blancs  donnent  une  eau-de-vie 
de  meilleur  gout  que  celle  des  vins  rouges  : 
dans  le  Midi  on  distille  presque  partout  des 
vins  rouges,  et  Feau-de-vie,  quoique  plus 
abondante,  est  moins  estimee  que  celle  des 
vins  blancs  qu'on  distille  dans  FOuest. 

Les  vins  qui  ont  commence  a  tourner  a 
Faigre  fournissent  peu  d'eau-de-vie,  et  elle 
est  de  mauvaise  qualite.  Cela  tient  a  ce  que 
par  ce  prelude  d'acetification  Falcool  sub.it 
line  decomposition  qui  enaltereles  vertus,  et 
qu'il  se  forme  de  Facide  qui  monte  mele  avec 
Falcool. 

11  ne  faut  done  distiller  que  les  vins  bien 
fermentes  et  bien  conserves,  ce  quiexplique 
Fopinion  ou  sont  tous  les  distillateurs  qu'ii 
convient  de  distiller  les  vins   du  moment 
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qu'ils  ont  termine  leur  fermentation.  Nous 
observerons  cependant  que  ce  principe  n'est 
applicable  qu'aux  vins  mediocres  qui  tour- 
nent  aisement,  et  que,  pour  ce  qui  regard e 
les  vins  genereux,  bien  ferment  es,  bien  de- 
pouilles ,  on  pent  les  distiller  en  tout  temps. 

Une  fois  qu'on  a  fait  choix  du  vin  qu'on 
veut  soumettre  a  la  distillation,  on  procede 
a  l'operation  de  la  maniere  suivante. 

On  commence  d'abord  par  laver  la  chau- 
diere avec  le  plus  grand  soin ;  et,  en  suppo- 
sant  qu'on  vient  de  terminer  une  distilla- 
tion, on  ouvre  le  robinet  pour  faire  couler 
la  vinasse,  et,  par  l'ouverture  de  la  douille 
Superieure,  on  introduit  un  baton  pour  bien 
agiter  ce  liquide,  et  detacher  tout  ce  qui 
pourrait  former  croute  contre  les  parois  in- 
terieures.  On  ferme  le  robinet,  et  on  verse 
de  1'eau  dans  la  chaudiere ;  on  Faei-te  avec 
soin,  et,  quelque  temps  apres,  on  ouvre  le 
robinet  pour  la  faire  ecouler. 

Pour  sentir  toute  limportance  de  cette 
operation  preliminaire,  il  suffit  d'observer 
que,  si  Ton  neglige  cette  precaution,  la  pa- 
rol de  la  chaudiere  s'encroiite  d'une  couche 
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de  tartre  et  de  lie  qui  rie  tarde  pas  a  donner 
un  mauvais  gout  a  Falcool,  et  qui  determine 
la  calcination  du  cuivre,  attendu  qu'il  n'est 
plus  immediatement  mouille  par  le  liquide. 

Du  moment  que  la  chaudiere  est  bien 
nettoyee,  on  y  verse  le  vin,  et  on  la  rem- 
plit,  a-peu-pres,  aux  trois  quarts.  Avant  de 
verser  le  vin,  on  a  eu  la  precaution  d'ou- 
vrir  le  robinet  lateral  pour  juger  de  Finstant 
ou  il  faut  cesser  de  charger,  et  pour  faire 
echapper  Fair  que  deplace  le  vin. 

Dans  le  meme  temps  que  la  chaudiere  se 
remplit,  on  allume  le  feu. 

A  mesure  que  les  vapeurs  s'elevent,  on 
juge  du  chemin  qu'elles  font  dans  toutes  les 
capacites  de  Fappareil  par  la  chaleur  que 
prennent  successivement  tous  les  conduits 
qu'elles  parcourent. 

II  passe  d'abord  un  alcool  qui  n'a  ni  un 
gout  ni  une  odeur  agreables  :  on  separe  ce 
premier  produit  pour  le  distiller  une  se- 
conde  fois. 

L'alcool  qui  succede  est  tres-concentre  et 
de  bonne  qualite.  On  en  determine  le  titre 
par  le  pese-liqueur,  et  on  etablit  a  demeure 
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cet  instrument  a  1'ouverture  du  bassiot  pour 
juger  du  degre  de  l'alcool  pendant  tout  le 
temps  de  l'ope>ation. 

Le  pese-liqueur  se  maintient  a-peu-pres 
au  raeme  degre  pendant  quelque  temps; 
mais,  a  mesure  que  l'appareil  et  le  liquide 
des  bains  s'ecbauffent ,  la  condensation  des 
vapeurs  aqueuses  est  moins  parfaite,  et  l'al- 
cool est  moins  concentre,  de  sorte  qu'il  perd 
peu-a-peu  de  sa  force. 

Lorsque  l'alcool  commence  a  tomber  au- 
dessous  de  20  degres,  on  ouvre,  de  temps 
en  temps,  le  petit  robinet  place  au  haut  de 
la  chaudiere ;  on  presente  une  allumette  en- 
flammee  au  jet  de  vapeurs  qui  en  sortent, 
et  on  renouvelle  cet  essai  jusqu'a  ce  que  ces 
vapeurs  ne  s'enflamment  plus.  Des  ce  mo- 
ment 1'operation  est  terminer. 

Si  Ton  pouvait  entretenir,  pendant  toute 
1'operation,  le  meme  degre  de  fraicbeur  a 
l'eau  des  condensateurs  et  au  liquide  qui 
baigne  les  serpentins,  tout  le  produit  aurait 
le  meme  degre ;  et ,  lorsqu'on  s'apercoit  que 
les  degres  diminuent,  on  peut  les  relever  de 
suite  en  rafraicbissant  les  bains. 
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Des  que  l'operaiion  est  finie,  on  couvre  le 
feu  pour  soccuperde  faire  ecouler  la vinasse, 
de  nettoyer  la  chaudiere  et  de  la  remplir  de 
nouveau. 

Comme  l'alcool  produit  pendant  toute  la 
duree  de  l'operation  n'est  pas  au  meme  degre, 
on  pent  aisement  le  porter,  par  le  melange, 
au  degre  qu'on  desire,  ou  bien  redistiller  ce 
qui  a  passe,  vers  la  fin,  pour  lobtenir  en 
totalite  au  plus  haut  point  de  concentration 
possible.  On  n'a  besoin,  en  aucun  cas,  de 
recourir  a  la  distillation  qu'on  a  appelee  jus- 
qu'ici  bain-marie. 

L'alcool  qu'on  extrait  par  la  distillation 
doit  etre  incolore  et  sans  mauvaise  odeur ; 
on  parvient  a  lui  enlever  les  mauvaises  qua- 
lites  qu'il  peut  avoir  en  le  redistillant  avec 
soin  :  il  suffit  meme  souvent  de  le  filtrer  a 
travers  le  charhon  bien  brule  et  reduit  en 
poussiere  tres-fine.  Presque  toujours  les 
mauvaises  qualites  de  l'alcool  dependent  de 
ce  que  la  distillation  a  ete  mal  conduite,  ou 
de  ce  que  les  diverses  parties  de  l'appareil 
ne  sont  pas  propres.  II  arrive  neanmoins 
quelquefois  que  ces  defauts  proviennent  du 


DE    FA.  I  HE    LE    VI  IV.  36^ 


vin ,  sur-tout  lorsquii  est  legerement  tourne 
a  Faigre. 

A  mesure  que  les  bassiots  qui  recoivent 
Falcool  sont  pleins,  on  les  vide  dans  des 
futailles  cle  bois  de  chene  qu'on  tient  dans 
un  lieu  frais  pour  eviter  Fevaporation. 

Le  sejour  que  fait  l'alcool  dans  le  bois 
neuf  lui  fait  acquerir  une  couleur  jaunatre 
qui  n'altere  pas  sa  qualite,  et  Feau-de-vie 
en  vieillissant  perd  le  gout  de  feu  qu'elle 
asouvent  quand  elle  est  fraiche,  elle  devient 
plus  agreable  et  plus  suave  au  goi\t. 

Les  instrumens  dont  on  se  sert  daos  le 
commerce  pour  determiner  le  degre  de  Fal- 
cool, ne  sont  pas  d'une  precision  mathema- 
tique;  mais  ils  suffisent  pour  le  donner  par 
approximation. 

Avant  d'arriver  aconnaitre  les  instrumens 
dont  on  se  sert  aujourd'hui  pour  connaitre 
le  degre  de  spirituosite  de  Falcool ,  on  a  em- 
ploye plusieurs  metliodes  tres-inexactes. 

Le  reglement  de  1 729  prescrivait  de  mettre 
de  la  poudre  dans  une  cuiller,  de  recouvrir 
cette  poudre  avec  de  Falcool,  et  d'y  mettre 
le  feu;  on  jugeait  de  la  spirituosite  de  Fal- 
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cool,  selon  que  la  poudre  s'enflammait  ou 
ne  s'enflammait  pas;  mais,  pour  oblenir  des 
resultats  rigoureux,  il  aurait  fallu  que  la 
quantite  de  poudre  et  celle  de  1'alcool  fus- 
sent  loujours  les  memes ;  car  une  plus  grande 
quantite  de  liqueur  spiritueuse  laisse,  apres 
la  combustion,  une  plus  grande  quantite 
d'eau  qui  ne  permet  pas  a  la  poudre  de 
s'enflammer. 

On  a  encore  employe  le  carbonate  de  po- 
tasse  com  me  se  dissolvant  avec  plus  ou  moins 
de  facilite,  selon  que  1'alcool  est  plus  ou 
moins  charge  d'eau. 

Le  gouvernement  espagnol  a  present,  en 
1770,  d'employer  l'huile  comme  liqueur 
d'epreuve.  Le  procede  consiste  a  laisser  torn 
ber  une  goutte  d'lmile  sur  1'alcool ,  et  on 
prononce  sur  le  degre  de  spirituosite ,  selon 
que  la  goutte  d'huile  descend  plus  ou  moins 
profondement  dans  la  liqueur.  Mais  il  est 
evident  que  l'immersion  est  proportionnee 
a  la  hauteur  de  la  chute  et  au  volume  de 
la  goutte. 

Ce  fut  en  1772  que  MM.  Borie  et  Pouget, 
de  Cette ,  parvinrent  a  des  resultats  qui  ont 
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donne  au  commerce  un  pese-liqueur  assez 
exact  pour  qu'il  n'y  eut  plus  aucune  erreur 
notable  dans  revaluation  des  degres  de  spi- 
rituosite  de  l'alcool. 

Apres  avoir  fait  des  experiences  tres-ri- 
goureuses  sur  les  melanges  d'alcool  pur,  et 
sur  Faction  de  la  temperature  a  tons  les  de- 
gres de  concentration  possible,  ces  deux 
habiles  physiciens  ont  adapte  avec  habilete 
le  thermometre  au  pese-liqueur,  et  ils  ont 
trace  sur  une  eclielle  les  degres  de  spirituo- 
site  compares  aux  effets  de  la  temperature, 
de  sorte  que  leur  pese-liqueur  indique  les 
corrections  quil  faut  apporter  d'apres  Tac- 
tion de  cette  derniere.  Get  instrument  est  le 
seul  qui  soit  en  usage  dans  le  Midi  depuis 
cette  epoque. 

L'usage  d'un  bon  pese-liqueur  est  telle.ment 
necessaire  au  commerce,  que  j'ai  vu,  pen- 
dant plus  de  quinze  ans,  nos  negocians  du 
Languedoc  acheterles  eaux-de-vie  d'Espagne, 
dont  le  degre  de  spirituosite  n'etait  pas  cons- 
tant, et  se  borner  a  les  mettre  au  degre  pour 
les  expedier  dans  le  "Nord  et  dans  tous  les 
pays  de  consommation. 

Dans  le  Midi,  oil  Ton  prepare  la  majeure 
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parti e  des  eaux-de-vie  qu'on  distribue  dans 
le  commerce,  on  les  connait  sous  des  noms 
differens,  selon  leur  degre  de  spirituosite. 

On  appelle  eau-de-vie preuve  de  Hollande, 
celle  qui  marque  i\  a  11  degres. 

Cette  premiere  qualite,  plus  concentree  et 
reduite  aux  trois  cinquiemes  par  la  privation 
ou  soustraction  de  deux  cinquiemes  de  l'eau 
qu'elle  contient,  prend  le  nom  de  trois-cinq. 

On  la  porte  a  trois-six  et  a  trois-sept  en  la 
depouillant  d'un  cinquieme  ou  dun  quart 
de  plus  de  son  principe  aqueux. 

A  Paris  et  ailleurs,  on  emploie  le  pese- 
liqueur  de  Cartier  ou  de  Baume  pour  deter- 
miner le  titre  de  l'alcool.  Ces  instrumens 
sont  moins  precis  que  celui  de  Borie,  niais 
ils  suffisent  aux  usages  du  commerce. 

L'alcool  est  employe  comme  boisson. 

On  s'en  sertpourdissoudre  lesresines,  et 
il  concourt  a  former  les  vernis  siccatifs  011 
a  Vespril-de-vin. 

L'alcool  sert  de  vehicule  an  principe  aro- 
matique  des  plantes ,  et  prend  alors  le  nom 
iYesprit  de  telle  ou  telle  plante. 

Les  pharmaciens  s'en  servent  pour  dis- 
soudre  des  resines ,  et  ces  dissolutions  sont 
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connues  sous  la  denomination  de  teintures. 

L'alcool  fait  la  base  de  presque  toutes  les 
boissons  qu'on  appelle  liqueurs.  On  Fadon- 
cit  par  le  sucre  et  on  1'aromatise  avec  toutes 
les  substances  qui  ont  un  gout  ou  une  odeur 
agreables. 

L'alcool  preserve  de  la  fermentation  et  de 
la  putrefaction  les  substances  animaleS  et 
vdgetales.  On  conserve  sans  alteration ,  dans 
l'alcool,  les  fruits,  les  legumes  et  les  ma- 
tieres  animales. 

Toutes  les  substances  vegetales  qui  ont 
enrouve  la  fermentation  spiritueuse  donnent 
de  l'alcool  par  la  distillation ,  mais  la  quan- 
tite  et  la  qualite  varient  beaucoup. 

L'alcool  du  cidre  a ,  en  general ,  un  mau- 
vais  gout,  parce  que  la  liqueur  fermentee 
contient  beaucoup  d'acide  malique  dontune 
partie  s'eleve  avec  l'alcool  et  y  reste  melee. 

L'alcool  extrait  des  cerises  sauvages  fei- 
ment^es  a  plus  de  force ,  sous  le  meme  de- 
gr^,  que  celui  du  vin  ;  on  le  connait  sous  le 
nom  de  kirsch-wasser. 

L'alcool  qu'on  retire  des  sirops  de  sucre 
fermentes  porte  le  nom  de  rum  et  tafia. 

Pallas  a  vu  distiller,  chez  les  Kalmouclss  % 
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le  lait  aigri  des  vaches  et  des  jumens  ;  ils 
aiclent  a  Facetification  par  la  chaleur  et  par 
un  levain  fait  avec  de  la  grosse  farine  salee 
ou  avec  la  presure  de  Festomac  des  agneaux  ; 
ils  n'ecrement  pas  le  lait  destine  a  fournir 
de  Feau-de-vie.  Ils  distillent  dans  des  chau— 
dieres  recouvertes  d'un  chapiteau  de  hois, 
et  recoivent  le  produit  dans  des  vases  qu'ils 
rafraichissent  en  les  entourant  de  neige  ou 
d'eau  tres-froide. 

On  fait  de  Feau  de-vie  de  grain  dans 
presque  tous  les  pays  connus;  mais  ces 
eaux-de-vie  sont  difficiles  a  obtenir  exemptes 
de  mauvais  gout,  par  rapport  a Fetat  presque 
pateux  de  la  matiere  fermentee  qui  s'attache 
aux  parois  de  la  chaudiere,  s'y  brule  et 
communique  ce  gout  au  produit  de  la  dis- 
tillation. On  masque  ce  mauvais  gout  en 
melant  des  baies  de  genievre  a  la  matiere 
fermentee ;  le  gout  du  genievre  clomine 
alors,  et  la  liqueur  est  connue  sous  le  nom 
d' eau-de-vie  de  genievre. 

FIN. 
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Analogie  entre  l'effet  des  saisons  et  celui  des  cli- 
mats,  4o  et  suiv.  Effets  des  pluies  sur  le  raisin, 
ibid,  et  suiv.  Effets  des  vents  sur  le  raisin,  ^1  et 
suiv.  Effets  des  brouillards  sur  le  raisin  ,  42« 

Serres  ,  20 5  et  suiv. 

Sol  .  Influence  du  sol  sur  le  raisin  ,  20  et  suiv.  Effets 
des  terres  argileuses,  21  etii.  Des  terrains  humides, 
23  et  24.  Des  terrains  calcaires  ,  24.  Des  terrains 
crayeux  ,  ibid-  Des  terrains  caillouteux  ,  2,5.  Des 
terres  volcanisees  ,  ibid.  Des  debris  de  granite,  26 
etij.  Qualites  necessaires  au  sol,  27  et  28. 

Sotjfrage  des  vins.  Ce  que  c'est,  2i5.  Maniere  do 
composer  les  meches  de  soufre  ,  ibid,  et  suiv.  Me- 
thode  de  soufrer,  '21 5  et  216.  Procede  pour  faire  le 
vin  muet,  216  et  suiv.  Effets  du  soufrage  ,.  217. 
Moyen  de  soufrer  des  a-nciens,  218  et  219.. 

Soutirage.  Ce  que  c'est,  219  e/  suiv.  Saisons  mar- 
quees pour  soutirer  les  vins  ,  220.  Temps  propre 
au  soutirage,  ibid.  Procedes  pour  soutirer,  22 r  et 
suiv. 

Sucre.  Sa  difference  d'avec  le  principe  doux  du  rai- 
sin, 111  etsuiv.  Son  action  sur  la  levure ,  \\2  et 
suiv.  Son  existence  dans  le  raisin,  n4»  Ses  pro- 
portions avec  la  levure,  ibid,  et  suiv.  Son  action 
dans  1-a  fermentation  ,  167  et  suiu. 
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T. 

Tartre.  Contenu.  dans  le  mout ,  126.  Moyens  d'en 
constater  l'existence  dans  le  mout ,  ibid.  Ses  effets 
sur  la  fermentation  ,  ibid,  et  suiv.  Proportion  dans 
laquelle  on  doit  Pemployer  ,  127.  Tous  les  vins 
n'en  fournissent  pas  une  egale  quantite,  3i3.  Ses 
proprietes  ,  3i4«  Moyens  de  le  purifier  et  de  former 
la  creme  de  tartre  ,315.  Ses  usages  ,  3i4- 

Temperature.  Influence  de  la  temperature  sur  la 
fermentation  ,  94  et  suiv.  Degre  de  temperature  le 
plus  convenable ,  ibid,  et  suiv.  Moyens  de  se  pro- 
curer cette  temperature  ,  y5.  Inconveniens  d'une 
vendange  froide  ,  96.  Experiences  a  ce  sujet ,  97. 
Principes  et  consequences  applicables  a  la  fermen- 
tation ,  98  et  99. 

Tonneaux.  Moyens  de  les  preparer  a  recevoir  le 
vin ,  200  et  suiv.  Maniere  de  gouverner  les  Tins 
dans  les  tonneaux  ?  208  et  suiv.  Consideres  sous  le 
rapport  de  la  conservation  des  vins,  229. 

Travail  des  vins.  Epoques  de  Pannee  ou  les  \ins 
travaillent  le  plus  ,  228  et  suiv. 

V. 

Vegeto-animal  (principe).  C'est  le  principe  qui  fer- 
mente  avec  le  sucre  5  c'est  la  levure  proprement 
dite. 

Vendange.  Moment  le  plus  favorable  pour  la  ven- 
dange ,  62  et  suiv.  Observations  sur  la  maturite  du 
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raisin  ,  consideree  comme  signe  favorable  pour  la 
vendange,  35.  Epoque  de  la  vendange  proclamee 
solennellement  dans  plusieurs  cantons  ,  et  fixec 
par  les  magistrats  ,  54  et  55.  Discussion  a  ce  sujet , 
55  et  56.  Signes  de  la  maturite  du  r.isin  ,  56  et  57. 
Modifications  apportees  aux  principes  generaux  par 
le  cliinat  et  la  nature  des  vins ,  58  et  5cj.  Usages  de 
laisser  secher  le  raisin  sur  le  cep  ,  ibid.  Precautions 
a  prendre  pour  la  vendange  ,  60  et  61.  Moment  le 
plus  favorable  a  la  vendange,  ibid.  Moyens  de  pro- 
ceder  a  la  vendange  ,  61  etsuiv*  Vendanges  en  plu- 
sieurs reprises  ,  et  avantage  de  cette  methode ,  62 
et  suiv.  Triage  des  raisins  et  avantage  ,  64  et  65. 
Transport  du  raisin  dans  la  cuve  ,  66. 

Vents.  Effets  des  vents  sur  le  raisin,  41  et  suiv. 

Verdeur  du  raisin.  Moyens  de  la  corriger  ,  i54  et 
suiv. 

Yerjus.  Contient  plus  de  tartre  que  le  mout  parvenu 
a.  maturite,  1 2,6.  Adouci  par  du  sucre,  il  peut  donner 
du  bon  vin,  147  et  suiv. 

Yertus  du  vin.  Different  selon  Page  du  vin ,  3oi . 

Yin.  Conjectures  sur  son  origine  ,  2  etsuiv.  Connais- 
sances  sur  le  vin  par  les  anciens,  4  e^  suiv.  Causes 
du  peu  de  progres  de  la  science  cenologique  ,  8  et  9. 
Moyens  de  faire  des  progres  dans  cette  science-,  o, 
et  suiv.  Utilite  de  la  cliimie  pour  les  progres  de  I'oe- ' 
nologie  ,  10  etsuiv. 

Yinaigre.  Fabrication  du  vinaiere ,  2.62  et  suh.  C.i- 
racteres  du  vinaigre  5   a63.   Conditions  prcpves  a. 
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fa.vori.ser  la  formation  du  vinaigre  ,  ibid,  et  suiv. 
Procedes  pour  fabriquer  le  vinaigre  de  vin,  272  et 
suii>.  Procedes  pour  fabriquer  le  vinaigre  de  biere , 
277  et  suiv.  Procedes  pour  la  fabrication  des  vi- 
naigres  par  la  distillation  des  vegetaux  ,  283  et 
suiv.  Usage  de  cet  acide  ,  284  et  suiv.  Distillation 
du  vinaigre,  289.  Diverses  sortes  de  vinaigres,  290. 

— —  AROMATIQUES,   2C;0  et  2C;1. 
COMPOSES  ,  291. 

"Vins  rapes.  Moyens  de  les  fabriquer,  228. 
Tolcans.  Leurs  debris  forment  un  bon  sol  pour  la 

vigne  ,   2.5. 
Volume.    Avantages    de   faire  fermenter   en    grande 

masse  ,  106  et  suiv.  Comparaison  des  fermentations 

selon  les  masses,  107  et  suiv. 
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